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Mã ngành, nghề: 6810207
Trình độ đào tạo: Cao đẳng
Đối tượng tuyển sinh: Tốt nghiệp Trung cấp Kỹ thuật chế biến món ăn và tương đương
Thời gian khóa học: 01 (năm học)
1. Giới thiệu chương trình/mô tả ngành, nghề đào tạo

Kỹ thuật chế biến món ăn trình độ cao đẳng là ngành, nghề kỹ thuật trực tiếp chế biến các loại món ăn tại các bếp của khách sạn, nhà hàng, đáp ứng yêu cầu bậc 5 trong Khung trình độ quốc gia Việt Nam.


Các công việc của nghề chủ yếu được thực hiện tại bộ phận chế biến món ăn (khu vực nhà bếp) đòi hỏi yêu cầu cao về chất lượng và vệ sinh an toàn thực phẩm đối với điều kiện và môi trường làm việc. Để tiến hành các công việc của nghề cần phải được trang bị đầy đủ các trang thiết bị cần thiết cho quá trình chế biến như dụng cụ sơ chế, chế biến, thiết bị đun, nấu, vệ sinh… Trong công việc có thể tiến hành độc lập hoặc phối hợp theo nhóm tùy theo yêu cầu cụ thể của công việc cũng như cơ sở chế biến
2. Mục tiêu đào tạo
2.1. Mục tiêu chung
Để hành nghề, nhân viên phải đáp ứng yêu cầu về sức khỏe, có ngoại hình phù hợp, đủ kiến thức và hiểu biết chuyên môn, có khả năng giao tiếp ứng xử trong quá trình sản xuất chế biến, có đạo đức nghề nghiệp, có khả năng tổ chức và thực hiện các nhiệm vụ của nghề kỹ thuật chế biến món ăn.
2.2. Mục tiêu cụ thể
Người học tốt nghiệp chương trình đào tạo cao đẳng Kỹ thuật chế biến món ăn có các phẩm chất, kiến thức và kỹ năng sau: 

- Đọc, hiểu đúng công thức chế biến, yêu cầu cảm quan của các món ăn phổ biến;

- Liệt kê được các loại nguyên liệu chính, nguyên liệu phụ và nguyên liệu gia vị sử dụng trong chế biến các món ăn cơ bản Á, Âu…;

- Liệt kê được các loại trang thiết bị, dụng cụ chủ yếu ở bộ phận chế biến, mô tả được công dụng và những điểm cần chú ý của chúng khi sử dụng;

- Phân tích được các yêu cầu của các quy trình nghiệp vụ cơ bản: Chuẩn bị chế biến; vệ sinh khu vực chế biến; quy trình chế biến các loại nước dùng, món ăn chế biến từ thịt, rau, hải sản; các món ăn Á, Âu…;

- Trình bày được tiêu chuẩn chất lượng dịch vụ ăn uống và cách thức đánh giá chất lượng. Đề xuất được các biện pháp nâng cao chất lượng;

- Trình bày được nguyên lý, quá trình quản trị nói chung, quản trị con người, tài sản, tài chính, quản trị marketing trong kinh doanh ăn uống;

- Mô tả được quy trình lập kế hoạch, tổ chức thực hiện, giám sát, kiểm tra và đánh giá kết quả công việc tại các bộ phận của nhà hàng, bộ phận chế biến món ăn;

- Phân tích được tầm quan trọng của vệ sinh, an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình chế biến;

- Trình bày được các nguyên tắc đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động;

- Trình bày được các kiến thức bổ trợ nghề nghiệp như: Tổng quan du lịch khách sạn, xây dựng thực đơn, văn hóa ẩm thực, sinh lý dinh dưỡng, thương phẩm và an toàn thực phẩm…;

- Trình bày được những kiến thức cơ bản về chính trị, văn hóa, xã hội, pháp luật, quốc phòng an ninh, giáo dục thể chất theo quy định.

- Trình bày được nguyên lý, quá trình quản trị nói chung, quản trị con người, tài sản, tài chính, quản trị marketing trong kinh doanh ăn uống;

- Mô tả được quy trình lập kế hoạch, tổ chức thực hiện, giám sát, kiểm tra và đánh giá kết quả công việc tại các bộ phận của nhà hàng, bộ phận chế biến món ăn;

- Phân tích được tầm quan trọng của vệ sinh, an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình chế biến;

- Trình bày được các nguyên tắc đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động;

- Trình bày được các kiến thức bổ trợ nghề nghiệp như: Tổng quan du lịch khách sạn, xây dựng thực đơn, văn hóa ẩm thực, sinh lý dinh dưỡng, thương phẩm và an toàn thực phẩm…;

- Trình bày được những kiến thức cơ bản về chính trị, văn hóa, xã hội, pháp luật, quốc phòng an ninh, giáo dục thể chất theo quy định.
3. Vị trí việc làm sau khi tốt nghiệp
Sau khi tốt nghiệp người học có năng lực đáp ứng các yêu cầu tại các vị trí việc làm của ngành, nghề bao gồm:

- Phụ bếp (tại khách sạn 1 - 5 sao);

- Đầu bếp chính sơ chế và chế biến nước dùng, xốt (tại khách sạn 1 - 5 sao);

- Đầu bếp chính xa lát và đồ nguội (tại khách sạn 1 - 5 sao);

- Đầu bếp chính bếp Á (tại khách sạn 1 - 5 sao);

- Đầu bếp chính bếp Âu (tại khách sạn 1 - 5 sao);

- Đầu bếp chính bếp tiệc (tại khách sạn 1 - 5 sao);

- Đầu bếp chính bếp bánh và món ăn tráng miệng (tại khách sạn 1 - 5 sao);

- Bếp trưởng/trưởng bộ phận bếp sơ chế (tại khách sạn 1 - 3 sao);

- Bếp trưởng/trưởng bộ phận bếp xa lát và đồ nguội (tại khách sạn 1 - 3 sao);

- Bếp trưởng/trưởng bộ phận bếp Á (tại khách sạn 1 - 3 sao);

- Bếp trưởng/trưởng bộ phận bếp Âu (tại khách sạn 1 - 3 sao);

- Bếp trưởng/trưởng bộ phận bếp tiệc (tại khách sạn 1 - 3 sao);

- Bếp trưởng/trưởng bộ phận bếp bánh và món ăn tráng miệng (tại khách sạn 1 - 3 sao).

4. Khối lượng kiến thức và thời gian học tập
- Khối lượng kiến thức toàn khóa học: 1.050/38  (giờ/tín chỉ)
- Số lượng môn học, mô đun: 15
- Khối lượng học tập các môn học chung: 180/8 (giờ/tín chỉ)
- Khối lượng học tập các môn học, mô đun chuyên môn: 870/30 (giờ/tín chỉ)
- Khối lượng lý thuyết: 312 (giờ); Thực hành, thực tập: 672 (giờ/tín chỉ); Thi, kiểm tra: 66 giờ

5. Tổng hợp các năng lực của ngành, nghề
	TT
	Mã năng lực
	Tên năng lực

	I
	Năng lực cơ bản (năng lực chung)

	1
	NLCB-01
	Trình bày được những kiến thức cơ bản về chính trị, văn hóa, xã hội.

	2
	NLCB-02
	Trình bày được những kiến thức cơ bản về pháp luật theo quy định.

	3
	NLCB-03
	Trình bày được những kiến thức cơ bản về giáo dục thể chất theo quy định.

	4
	NLCB-04
	Trình bày được những kiến thức cơ bản về quốc phòng an ninh theo quy định.

	5
	NLCB-05
	Sử dụng được công nghệ thông tin cơ bản theo qui định; khai thác, xử lý, ứng dụng công nghệ thông tin trong công việc chuyên môn của ngành, nghề.

	6
	NLCB-06
	Sử dụng được ngoại ngữ cơ bản, đạt bậc 2/6 trong khung năng lực ngoại ngữ của Việt Nam 

	II
	Năng lực cốt lõi (năng lực chuyên môn)

	7
	NLCL-01
	Thực hiện chế biến món ăn theo định mức chế biến tại bộ phận

	8
	NLCL-02
	Sử dụng và bảo quản nguyên liệu thực phẩm chế biến đúng kỹ thuật;

	9
	NLCL-03
	Thực hiện việc sơ chế nguyên liệu thực phẩm theo đúng các nguyên tắc quy trình kỹ thuật;

	10
	NLCL-04
	Chế biến được các món ăn trong thực đơn Á, Âu, tiệc… để phục vụ khách trong các nhà hàng;

	11
	NLCL-05
	Phối hợp với bộ phận bàn trong quá trình phục vụ khách ăn uống;

	12
	NLCL-06
	Thực hiện các công việc của nghề bảo đảm vệ sinh, an toàn, an ninh và bảo vệ môi trường… đáp ứng nhu cầu của khách du lịch;

	13
	NLCL-07
	Thực hiện đúng các nguyên tắc về an toàn lao động, phòng cháy, chữa cháy trong quá trình chế biến món ăn;

	14
	NLCL-08
	Tổ chức công việc và tham gia làm việc theo nhóm nhỏ, có khả năng phối hợp với những vị trí khác có liên quan trong công việc

	15
	NLCL-09
	Kiểm tra, giám sát chuyên môn và hướng dẫn kỹ thuật đối với nhân viên mới, thực tập sinh ... trong phạm vi giới hạn chuyên môn được đào tạo

	III
	Năng lực nâng cao

	16
	NLNC-01
	Dự tính, hạn chế các tình huống phát sinh trong lĩnh vực mà mình tham gia; phân tích đánh giá và đưa ra giải pháp xử lý các tình huống trong quá trình chế biến món ăn;

	17
	NLNC-02
	Đưa ra được các quyết định kỹ thuật trong phạm vi giới hạn chuyên môn đã được đào tạo;


6. Nội dung chương trình
	Mã MH, MĐ
	Tên môn học, mô đun
	Số

tín chỉ
	Thời gian học tập ( giờ)

	
	
	
	Tổng số
	Trong đó

	
	
	
	
	Lý

thuyết
	Thực hành/ thực tập/
thí nghiệm/
bài tập/
thảo luận
	Thi/ Kiểm tra

	I
	Các môn học chung
	8
	180
	67
	101
	12

	MH 01
	Giáo dục chính trị
	3
	45
	26
	16
	3

	MH 02
	Pháp luật
	1
	15
	9
	5
	1

	MH 03
	Giáo dục thể chất
	1
	30
	2
	25
	3

	MH 04
	Giáo dục quốc phòng và An ninh
	1
	30
	12
	16
	2

	MH 05
	Tin học
	1
	30
	6
	23
	1

	MH 06
	Tiếng Anh
	1
	30
	12
	16
	2

	II
	Các môn học, mô đun chuyên môn
	30
	870
	245
	571
	54

	II.1
	Các môn học, mô đun cơ sở
	2
	45
	15
	27
	3

	MH 07
	Marketing du lịch
	2
	45
	15
	27
	3

	II.2
	Các môn học, mô đun chuyên môn
	23
	675
	195
	437
	43

	MĐ 08
	Tiếng anh chuyên ngành KTCBMA
	3
	60
	30
	26
	4

	MH 09
	Quản tri học
	2
	45
	15
	27
	3

	MĐ 10
	Chế biến món ăn nâng cao
	4
	90
	30
	50
	10

	MĐ 11
	Chế biến bánh nâng cao
	3
	60
	30
	22
	8

	MĐ 12
	Kỹ thuật pha chế đồ uống nâng cao
	3
	60
	30
	22
	8

	MĐ 13
	Thực tập trài nghiệm + Tốt nghiệp
	8
	360
	60
	290
	10

	II.3
	Môn học, mô đun tự chọn, nâng cao
	5
	150
	35
	107
	8

	MH 14
	Khởi tạo doanh nghiệp
	2
	45
	15
	27
	3

	MĐ 15
	Kỹ thuật trang trí cắm hoa
	2
	45
	15
	27
	3

	MH 16
	Nghiệp vụ thanh toán
	2
	45
	15
	27
	3

	MĐ 17
	Chuyên đề Kỹ thuật pha chế đồ uống
	3
	105
	20
	80
	5

	MĐ 18
	Chuyên đề Chế biến bánh
	3
	105
	20
	80
	5

	MĐ 19
	Chuyên đề Chế biến món ăn 
	3
	105
	20
	80
	5

	Tổng cộng
	38
	1.050
	312
	672
	66


7. Kế hoạch giảng dạy (dự kiến)
	Mã
	Môn học
	Số TC
	Năm thứ  I
	Năm thứ II
	Năm thứ III

	
	Học kỳ
	
	I
	II
	III
	IV
	V
	VI

	I
	Các môn học chung
	
	
	
	
	
	
	

	MH 01
	Chính trị
	3
	x
	
	
	
	
	

	MH 02
	Pháp luật
	1
	x
	
	
	
	
	

	MH 03
	Giáo dục thể chất
	1
	x
	
	
	
	
	

	MH 04
	Giáo dục quốc phòng và An ninh
	1
	x
	
	
	
	
	

	MH 05
	Tin học
	1
	x
	
	
	
	
	

	MH 06
	Tiếng Anh
	1
	x
	
	
	
	
	

	II
	Các môn học, mô đun chuyên môn
	
	
	
	
	
	
	

	II.1
	Các môn học, mô đun cơ sở
	2
	
	
	
	
	
	

	MH 07
	Marketing du lịch
	2
	x
	
	
	
	
	

	II.2
	Các môn học, mô đun chuyên môn
	23
	
	
	
	
	
	

	MĐ 08
	Tiếng anh chuyên ngành KTCBMA
	3
	
	x
	
	
	
	

	MH 09
	Quản tri học
	2
	
	x
	
	
	
	

	MĐ 10
	Chế biến món ăn nâng cao
	4
	
	x
	
	
	
	

	MĐ 11
	Chế biến bánh nâng cao 
	3
	
	x
	
	
	
	

	MĐ 12
	Kỹ thuật pha chế đồ uống nâng cao
	3
	
	x
	
	
	
	

	MĐ 13
	Thực tập trài nghiệm + Tốt nghiệp
	8
	x
	
	
	
	
	

	II.3
	Môn học, mô đun tự chọn, nâng cao
	5
	
	
	
	
	
	

	MH 14
	Khởi tạo doanh nghiệp
	2
	
	x
	
	
	
	

	MĐ 15
	Kỹ thuật trang trí cắm hoa
	2
	
	
	
	
	
	

	MH 16
	Nghiệp vụ thanh toán
	2
	
	
	
	
	
	

	MĐ 17
	Chuyên đề Kỹ thuật pha chế đồ uống
	3
	
	
	
	
	
	

	MĐ 18
	Chuyên đề Chế biến bánh
	3
	
	
	
	
	
	

	MĐ 19
	Chuyên đề Chế biến món ăn 
	3
	
	x
	
	
	
	

	
	Tổng cộng
	38
	18
	20
	
	
	
	


8. Hướng dẫn sử dụng chương trình
8.1. Hướng dẫn giảng dạy các môn học chung bắt buộc: 

Chương trình đào tạo các môn học chung bắt buộc do Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội phối hợp với các Bộ/ngành tổ chức xây dựng và ban hành. Chương trình được thực hiện theo quy định của Bộ LĐ,TB&XH và các Bộ/ngành liên quan.
8.2. Hướng dẫn giảng dạy các môn học, mô đun tự chọn, nâng cao: 

- Căn cứ vào nhu cầu của thị trường lao động và năng lực, điều kiện tổ chức đào tạo của nhà trường, Hiệu trưởng định hướng các môn học, mô đun tự chọn, nâng cao ngay từ đầu khóa học;

- Người học được lựa chọn, đăng ký ..../.... môn học, mô đun  tự chọn, nâng cao.
8.3. Hướng dẫn tổ chức thực hiện chương trình đào tạo đối với đào tạo theo niên chế
- Thời gian đào tạo: 01 năm học
- Một năm học có 2 học kỳ, mỗi học kỳ có ít nhất 15 tuần thực học cộng với thời gian thi kết thúc môn học, mô-đun. Ngoài hai học kỳ chính, hiệu trưởng xem xét quyết định tổ chức thêm kỳ học phụ để người học có điều kiện được học lại, học bù. Mỗi học kỳ phụ có ít nhất 4 tuần thực học cộng với thời gian thi kết thúc môn học, mô-đun.
- Việc tổ chức giảng dạy các môn học, mô đun được thực hiện theo “Kế hoạch giảng dạy (dự kiến)”. Tùy theo tình hình cụ thể, có thể có sự điều chỉnh thứ tự và số lượng các môn học, mô đun trong mỗi học kỳ.
- Trong chương trình đào tạo trình độ cao đẳng, người học có thể thực hiện thi tốt nghiệp hoặc bảo vệ chuyên đề, khóa luận tốt nghiệp. Hiệu trưởng quyết định lớp học và người học được làm chuyên đề, khóa luận tốt nghiệp. 
8.4. Hướng dẫn tổ chức thực hiện chương trình đào tạo đối với đào tạo theo phương thức tích lũy mô đun hoặc tích lũy tín chỉ 

- Thời gian đào tạo: thời gian người học tích lũy đủ số lượng mô-đun, tín chỉ. 

- Trước mỗi học kỳ, người học phải đăng ký học tập theo quy chế đào tạo của trường. Khối lượng học tập người học đăng ký trong mỗi học kỳ như sau:

+ Khối lượng học tập tối thiểu không nhỏ hơn 2/3 khối lượng trung bình một học kỳ theo kế hoạch học tập.
+ Khối lượng học tập tối đa không quá 3/2 khối lượng trung bình một học kỳ theo kế hoạch học tập;

+ Không quy định khối lượng học tập tối thiểu đối với học kỳ phụ.
- Hiệu trưởng nhà trường căn cứ vào kết quả tích lũy của người học để quyết định công nhận tốt nghiệp cho người học.
8.5. Hướng dẫn tổ chức thực hiện chương trình đào tạo đối với những nội dung có thể thực hiện bằng hình thức trực tuyến
Căn cứ vào tình hình thực tiễn về nhu cầu và điều kiện thực hiện, Hiệu trưởng quyết định các môn học, mô đun được tiến hành đào tạo trực tuyến.
Thời gian giảng dạy, học tập bằng hình thức trực tuyến được thực hiện linh hoạt tùy theo điều kiện và hoàn cảnh thực tế của nhà trường, do hiệu trưởng quyết định;
8.6. Hướng dẫn xác định nội dung và thời gian cho các hoạt động ngoại khóa:

- Học tập nội quy, quy chế, giới thiệu nghề nghiệp cho sinh viên nhập trường;

- Tổ chức tham quan, thực nghiệm tại cơ sở sản xuất;

- Tham gia các hoạt động bổ trợ khác để rèn luyện sinh viên.

- Thời gian và nội dung hoạt động giáo dục ngoại khóa được bố trí ngoài thời gian đào tạo chính khóa như sau:

	TT
	Nội dung
	Thời gian

	1
	 Thể dục, thể thao
	 5 giờ đến 6 giờ; 17 giờ đến 18 giờ hàng ngày

	2
	- Văn hoá, văn nghệ qua các phương tiện thông tin đại chúng

- Sinh hoạt tập thể
	- Ngoài giờ học hàng ngày

- 19h đến 21h (một buổi/tuần)

	3
	- Hoạt động thư viện:

Ngoài giờ học, sinh viên có thể đến thư viện đọc sách 
	Tất cả các ngày làm việc trong tuần

	4
	- Vui chơi, giải trí

- Các hoạt động đoàn thể
	Đoàn thanh niên tổ chức các buổi giao lưu, các buổi sinh hoạt vào các tối thứ bảy, chủ nhật

	5
	Đi thực tế
	Theo thời gian bố trí của giáo viên; theo yêu cầu của môn học, mô đun


8.7. Hướng dẫn tổ chức kiểm tra, đánh giá thường xuyên, định kỳ và thi kết thúc môn học, mô đun:

- Kiểm tra thường xuyên do giáo viên, giảng viên giảng dạy môn học, mô-đun thực hiện tại thời điểm bất kỳ trong quá trình học theo từng môn học, mô-đun bằng các hình thức: Kiểm tra vấn đáp trong giờ học; kiểm tra viết với thời gian làm bài bằng hoặc dưới 30 phút; kiểm tra một số nội dung thực hành, thực tập, chấm điểm bài tập và các hình thức kiểm tra, đánh giá khác.

- Kiểm tra định kỳ được quy định trong chương trình môn học, mô-đun; kiểm tra định kỳ có thể bằng hình thức kiểm tra viết từ 45 đến 60 phút, chấm điểm bài tập lớn, tiểu luận, làm bài thực hành, thực tập và các hình thức kiểm tra, đánh giá khác.
- Thi kết thúc môn học, mô-đun:
+ Thi kết thúc môn học, mô-đun được thực hiện tại trường, phân hiệu, địa điểm đào tạo của trường; đơn vị liên kết đào tạo hoặc tại doanh nghiệp; được thực hiện trực tiếp hoặc trực tuyến khi đáp ứng được các điều kiện cho việc tổ chức thi;

+ Thi kết thúc môn học, mô-đun được thực hiện một hoặc nhiều lần sau khi học xong môn học, mô-đun hoặc cuối mỗi học kỳ;

+ Lịch thi kết thúc môn học, mô-đun phải được thông báo trước kỳ thi ít nhất 02 tuần. Từng môn học, mô-đun được tổ chức thi riêng biệt, không bố trí thi ghép một số môn học, mô-đun trong cùng một buổi thi của một người học. Hiệu trưởng quy định cụ thể về tổ chức kiểm tra, kỳ thi kết thúc môn học, mô-đun.
+ Riêng Mô đun thực tập được đánh giá bằng báo cáo thực tập có nhận xét của doanh nghiệp nơi sinh viên tham gia thực tập.
8.8. Hướng dẫn thi tốt nghiệp và xét công nhận tốt nghiệp:

a. Đối với đào tạo theo niên chế: 

- Kế hoạch thi, bảo vệ chuyên đề, khóa luận tốt nghiệp phải được xây dựng và công bố công khai trước kỳ thi tốt nghiệp ít nhất là 04 tuần.

- Nội dung, thời gian và hình thức tổ chức thi tốt nghiệp:
+ Nội dung thi tốt nghiệp gồm: Môn thi Lý thuyết chuyên môn và môn thi Thực hành;

+ Thi Lý thuyết chuyên môn được tổ chức theo hình thức thi viết, vấn đáp hoặc trắc nghiệm; thời gian thi viết hoặc trắc nghiệm không quá 180 phút, thi vấn đáp không quá 40 phút chuẩn bị và 20 phút trả lời cho 1 thí sinh, được thực hiện theo hình thức trực tiếp hoặc trực tuyến;

+ Thi Thực hành được tổ chức theo hình thức làm bài thực hành kỹ năng tổng hợp để hoàn thiện một sản phẩm, dịch vụ hoặc một phần sản phẩm, dịch vụ. Thời gian thi thực hành cụ thể do hiệu trưởng quy định đảm bảo phù hợp với đặc thù của ngành, nghề đào tạo;

- Khối lượng của chuyên đề, khóa luận tốt nghiệp là 03 tín chỉ.
- Hiệu trưởng các trường căn cứ vào kết quả thi tốt nghiệp hoặc kết quả bảo vệ chuyên đề, khóa luận tốt nghiệp của người học và các quy định liên quan để xét công nhận tốt nghiệp, cấp bằng và công nhận danh hiệu kỹ sư thực hành/cử nhân thực hành theo quy định của trường.

b. Đối với đào tạo theo phương thức tích lũy mô đun hoặc tích lũy tín chỉ: 

- Người học phải học hết chư​ơng trình đào tạo theo từng ngành, nghề và phải tích lũy đủ số mô đun hoặc tín chỉ theo quy định trong chương trình đào tạo.

- Căn cứ vào kết quả tích lũy các môn học, mô đun của người học và các quy định liên quan để xét công nhận tốt nghiệp.
- Hiệu trưởng căn cứ vào kết quả xét công nhận tốt nghiệp để cấp bằng tốt nghiệp và công nhận danh hiệu kỹ sư thực hành/cử nhân thực hành theo quy định của trường.

8.9. Các chú ý khác:


- Sau khi lựa chọn các môn học, mô đun tự chọn, cơ sở dạy nghề sắp xếp lại thứ tự môn học, mô đun trong chương trình đào tạo để thuận lợi cho việc quản lý;


-  Có thể sử dụng một số mô đun đào tạo trong chương trình khung nêu trên để xây dựng chương trình dạy nghề trình độ trung cấp (tùy theo nhu cầu của người học) nhưng phải tạo điều kiện thuận lợi cho người học có thể liên thông lên trình độ cao đẳng . 
	
	HIỆU TRƯỞNG

TS. Hà Vũ Tuyến


CHƯƠNG TRÌNH CHI TIẾT CÁC MÔN HỌC CHUNG

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC CHUNG 1

Tên môn học: Giáo dục chính trị
Thời gian môn học: 45 tiết (26 lý thuyết, 15 thảo luận, 04 kiểm tra)

I. Vị trí, tính chất môn học

1. Vị trí: Môn Giáo dục chính trị là môn học bắt buộc khối các môn học chung trong chương trình đào tạo trình độ cao đẳng.
2. Tính chất: Tính chất: Môn Giáo dục chính trị là một trong những nội dung quan trọng của đào tạo nghề nhằm thực hiện mục tiêu giáo dục toàn diện người lao động. Chương trình môn học bao gồm khái quát về chủ nghĩa Mác- Lênin, tư tưởng Hồ Chí Minh, đường lối cách mạng của Đảng cộng sản Việt Nam, hình thành thế giới quan, nhân sinh quan khoa học và cách mạng cho thế hệ trẻ Việt Nam, góp phần đào tạo người lao động phát triển toàn diện đáp ứng yêu cầu của sự nghiệp xây dựng, bảo vệ Tổ quốc xã hội chủ nghĩa.
II. Mục tiêu môn học

Sau khi học xong môn học, người học đạt được:

1. Về kiến thức: Trình bày được một số nội dung khái quát về chủ nghĩa Mác – Lênin, tư tưởng Hồ Chí Minh; quan điểm, đường lối của Đảng, chính sách, pháp luật của Nhà nước; yêu cầu và nội dung học tập, rèn luyện để trở thành người công dân tốt, người lao động tốt.
2. Về kỹ năng: Vận dụng được các kiến thức chung được học về quan điểm, đường lối của Đảng, chính sách, pháp luật của Nhà nước vào việc học tập, rèn luyện, xây dựng đạo đức, lối sống để trở thành người công dân tốt, người lao động tốt và tham gia xây dựng, bảo vệ Tổ quốc.
3. Về năng lực tự chủ và trách nhiệm: Có năng lực vận dụng các nội dung đã học để rèn luyện phẩm chất chính trị, đạo đức, lối sống, thực hiện tốt quan điểm, đường lối của Đảng, chính sách pháp luật của Nhà nước. Có niềm tin vào chủ nghĩa Mác- Lênin, tin tưởng vào con đường đi lên chủ nghĩa xã hội mà Đảng và Bác Hồ đã lựa chọn. Tôn trọng, kính yêu, khâm phục và học tập theo tấm gương đạo đức Hồ Chí Minh, tự hào, phát huy các truyền thống tốt đẹp của dân tộc.
III. Nội dung:


1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	STT
	Tên bài
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thảo luận
	Kiểm tra

	1
	Bài mở đầu: Nhập môn giáo dục chính trị
I. Vị trí, tính chất môn học
II. Mục tiêu môn học

III. Nội dung chính

IV. Phương pháp dạy học và đánh giá môn học
	1
	1
	
	

	2
	Bài 1: Khái quát về chủ nghĩa Mác- Lênin
I. Khái niệm CN Mác- Lênin

II. Các bộ phận cấu thành của chủ nghĩa Mác- Lênin.

III. Vai trò nền tảng tư tưởng, lý luận của CN M- LN
	9
	7
	2
	

	3
	Bài 2: Khái quát về TTHCM

I. Khái niệm, nguồn gốc và quá trình hình thành tư tưởng HCM

II. Một số nội dung cơ bản TT HCM

III. Vai trò của TTHCM đối với CMVN

IV. Học tập và làm theo tư tưởng, đạo đức, phong cách HCM trong giai đoạn hiện nay
	8
	6
	2
	

	4
	Bài 3: Đặc trưng và phương hướng xây dựng XHCN ở VN
I. Đặc trưng của XHCN ở VN

II. Phương hướng xây dựng XHCN ở VN
	5
	3
	2
	

	5
	Kiểm tra
	1
	
	
	1

	6
	Bài 4: Tăng cường quốc phòng an  ninh, mở rộng quan hệ đối ngoại và hội nhập quốc tế ở nước ta hiện nay
I. Bối cảnh VN và quốc tế 

II. Quan điểm và những nhiệm vụ chù yếu của đường lối quốc phòng an ninh

III. Quan điểm và những nhiệm vụ chủ yếu của đường lối đối ngoại
	6
	3
	3
	

	7
	Bài 5: Xây dựng và hoàn thiện nhà nước pháp quyền xã hội chủ nghĩa VN
I. Bản chất và đặc trưng của nhà nước pháp quyền xã hội chủ nghĩa VN

II. Phương hướng, nhiệm vụ xây dựng và hoàn thiện nhà nước pháp quyền XHCNVN
	7
	3
	4
	

	8
	Bài 6: Phát huy sức mạnh của khối đại đoàn kết toàn dân tộc trong xây dựng,bảo vệ Tổ quốc
I. Tầm quan trọng của đại đoàn kết toàn dân tộc trong xây dựng và bảo vệ tổ quốc

II. Quan điểm và phương hướng của Đảng về phát huy sức mạnh đại đoàn kết dân tộc trong xây dựng và bảo vệ Tổ quốc
	6
	3
	3
	

	9
	Kiểm tra
	2
	
	
	2

	
	Cộng
	45
	26
	16
	3



2. Nội dung chi tiết:
Bài mở đầu








Thời gian: 1 giờ

1. Mục tiêu: Sau khi học xong bài này, người học đạt được: Trình bày được vị trí, tính chất, mục tiêu, nội dung chính, phương pháp dạy học và đánh giá môn học.

2. Nội dung bài:

1. Vị trí

2. Tính chất
II. Mục tiêu môn học

III. Nội dung chính

IV. Phương pháp dạy học và đánh giá môn học

1. Phương pháp dạy học

2. Đánh giá môn học

Bài 1    KHÁI QUÁT VỀ CHỦ NGHĨA MÁC- LÊNIN                Thời gian: 9 giờ

1. Mục tiêu: 

Sau khi học xong bài này, người học đạt được:
- Trình bày được khái niệm, nội dung cơ bản, vài trò của chủ nghĩa Mác- Lênin trong nhận thức và thực tiên đời sống xã hội;

- Bước đầu vận dụng được thế giới quan và phương pháp luận của chủ nghĩa Mác- Lênin vào giải quyết các vấn đề của cá nhân và xã hội.

2. Nội dung bài:

I. Khái niệm chủ nghĩa Mác- Lênin


1. Khái niệm và nguồn gốc hình thành 


2. Các giai đoạn phát triển


II. Các bộ phận cấu thành của chủ nghĩa Mác- Lênin.


1. Triết học Mác- Lênin


2. Kinh tế chính trị Mác- Lênin


3. Chủ nghĩa xã hội khoa học


III. Vai trò nền tảng tư tưởng, lý luận của chủ nghĩa Mác- Lênin

Bài 2    KHÁI QUÁT VỀ TƯ TƯỞNG HỒ CHÍ MINH              Thời gian: 8 giờ

1. Mục tiêu: 


Sau khi học xong bài này, người học đat được:


- Trình bày được một số điểm cơ bản về nguồn gốc, quá trình hình thành, nội dung cơ bản, giá trị tư tưởng Hồ Chí Minh, sự cần thiết, nội dung học tập, làm theo tấm gương, đạo đức, phong cách Hồ Chí Minh


- Có nhận thức đúng đắn, vận dụng tốt các kiến thức đã học vào tu dưỡng, rèn luyện đạo đức và phong cách của cá nhân

2. Nội dung bài:

I. Khái niệm, nguồn gốc và quá trình hình thành tư tưởng Hồ Chí Minh

1. Khái niệm

2. Nguồn gốc 

3. Quá trình hình thành

II. Một số nội dung cơ bản của tư tưởng Hồ Chí Minh

1. Tư tưởng về độc lập dân tộc gắn với chủ nghĩa xã hội, kết hợp sức mạnh dân tộc với sức mạnh thời đại

2. Tư tưởng về quyền làm chủ của nhân dân, xây dựng nhà nước thực sự của dân, do dân, vì dân

3. Tư tưởng về đại đoàn kết toàn dân

4. Tư tưởng về phát triển kinh tế và văn hóa, không ngừng nâng cao đời sống vật chất và tinh thần của nhân dân

5. Tư tưởng về đạo đức cách mạng, cần, kiệm, liêm, chính, chí công vô tư

6. Tư tưởng về chăm lo bồi dưỡng thế hệ cách mạng cho đời sau.

III. Vai trò của tư tưởng Hồ Chí Minh đối với cách mạng Việt Nam

IV. Học tập và làm theo tư tưởng, đạo đức, phong cách Hồ Chí Minh trong giai đoạn hiện nay

1. Sự cần thiết phải học tập và làm theo tư tưởng đạo đức, phong cách Hồ Chí Minh

2. Nội dung của học tập và làm theo tư tưởng, đạo đức, phong cách Hồ Chí Minh

Bài 3 ĐẶC TRƯNG VÀ PHƯƠNG HƯỚNG XÂY DỰNG XÃ HỘI CHỦ NGHĨA Ở VIỆT NAM                                                                                         Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu:


Sau khi học xong bài này, người học đạt được:


- Trình bày dược đặc trưng và phương hướng xây dựng xã hội chủ nghĩa ở Việt Nam


- Có nhận thức đúng đắn và niềm tin vào việc xây dựng chủ nghĩa xã hội ở nước ta hiện nay

2. Nội dung bài:

I. Đặc trưng của chủ nghĩa xã hội ở Việt Nam

1. Dân giàu, nước mạnh, dân chủ, công bằng, văn minh

2. Do nhân dân làm chủ

3. Có nền kinh tế phát triển cao dựa trên lực lượng sản xuất hiện đại và quan hệ sản xuất tiến bộ, phù hợp

4. Có nền văn hóa tiên tiến, đậm đà bản sắc dân tộc

5. Con người có cuộc sống ấm no, tự do, hạnh phúc, có điều kiện phát triển toàn diện

6. Các dân tộc trong cộng đồng Việt Nam bình đẳng, đoàn kết, tôn trọng và giúp nhau cùng phát triển

7. Có Nhà nước pháp quyền xã hội chủ nghĩa của nhân dân, do nhân dân, vì nhân dân do Đảng Cộng sản lãnh đạo

8. Có quan hệ hữu nghị và hợp tác với các nước trên thế giới

II. Phương hướng xây dựng xã hội chủ nghĩa ở Việt Nam

1. Đẩy mạnh công nghiệp hóa, hiện đại hóa đất nước gắn với phát triển kinh tế tri thức, bảo vệ tài nguyên, môi trường

2. Phát triển kinh tế thị trường định hướng xã hội chủ nghĩa

3. Xây dựng nền văn hóa tiên tiến, đậm đà bản sắc dân tộc, xây dựng con người, nâng cao đời sống nhân dân, thực hiện tiến bộ và công bằng xã hội.

4. Đảm bảo vững chắc quốc phòng, an ninh quốc gia, trật tự, an toàn xã hội

5. Thực hiện đường lối đối ngoại độc lập, tự chủ, hòa bình, hữu nghị, hợp tác và phát triển, chủ động và tích cực hội nhập quốc tế

6. Xây dựng nền dân chủ xã hội chủ nghĩa, thực hiện đại đoàn kết dân tộc, tăng cường và mở rộng mặt trận dân tộc thống nhất

7. Xây dựng Nhà nước pháp quyền xã hội chủ nghĩa của nhân dân.do nhân dân, vì nhân dân

8. Xây dựng Đảng trong sạch vững mạnh

Bài 4 TĂNG CƯỜNG QUỐC PHÒNG AN NINH, MỞ RỘNG QUAN HỆ ĐỐI NGOẠI VÀ HỘI NHẬP QUỐC TẾ Ở NƯỚC TA HIỆN NAY        Thời gian: 6 giờ

1. Mục tiêu:


Sau khi học xong bài này, người học đạt được:


- Trình bày được những quan điểm cơ bản về đường lối quốc phòng, an ninh và đối ngoại của Đảng ta hiện nay;


- Tin tưởng và tích cực thực hiện tốt đường lối quốc phòng, an ninh và đối ngoại hiện nay.

2. Nội dung bài:

I. Bối cảnh quốc tế và Việt Nam

1. Tình hình quốc tế

2. Tình hình Việt Nam 

II. Quan điểm và những nhiệm vụ chủ yếu của đường lối quốc phòng, an ninh

1. Quan điểm của Đảng về đường lối quốc phòng, an ninh

2. Những nhiệm vụ chủ yếu của đường lối quốc phòng, an ninh

III. Quan điểm và và những nhiệm vụ chủ yếu của đường lối đối ngoại

1. Quan điểm của Đảng về đường lối đối ngoại

2. Những nhiệm vụ chủ yếu củ đường lối đối ngoại

Bài 5 XÂY DỰNG VÀ HOÀN THIỆN NHÀ NƯỚC PHÁP QUYỀN XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM                                                       Thời gian: 7 giờ

1. Mục tiêu:


Sau khi học xong bài này, người học đạt được:


- Trình bày được bản chất, đặc trưng, phương hướng và nhiệm vụ xây dựng và hoàn thiện Nhà nước pháp quyền xã hội chủ nghĩa Việt Nam


- Khẳng định được tính ưu việt của Nhà nước pháp quyền xã hội chủ nghĩa Việt Nam so với các kiểu nhà nước khác và xác định được nhiệm vụ của bản thân thân trong  việc xây dựng và bảo vệ Nhà nước Việt Nam xã hội chủ nghĩa.

2. Nội dung bài:

I. Bản chất và đặc trưng của Nhà nước pháp quyền xã hội chủ nghĩa Việt Nam

1. Bản chất của Nhà nước pháp quyền xã hội chủ nghĩa Việt Nam

2. Đặc trưng của Nhà nước pháp quyền xã hội chủ nghĩa Việt Nam

II. Phương hướng, nhiệm vụ xây dựng và hoàn thiện Nhà nước pháp quyền xã hội chủ nghĩa Việt Nam

1. Phương hướng, nhiệm vụ xây dựng và hoàn thiện Nhà nước pháp quyền xã hội chủ nghĩa Việt Nam

2. Nhiệm vụ và giải pháp xây dựng và hoàn thiện Nhà nước pháp quyền xã hội chủ nghĩa Việt Nam

Bài 6 PHÁT HUY SỨC MẠNH CỦA KHỐI ĐẠI ĐOÀN KẾT TOÀN DÂN TỘC TRONG XÂY DỰNG VÀ BẢO VỆ TỔ QUỐC                              Thời gian: 5 giờ

1. Mục tiêu:

Sau khi học xong bài này, người học đạt được:

- Trình bày được tầm quan trọng và nội dung phát huy sức mạnh của khối đại đoàn kết toàn dân tộc trong xây dựng và bảo vệ tổ quốc

- Khẳng định được tầm quan trọng và thực hiện tốt vài trò của cá nhân trong xây dựng khối đại đoàn kết toàn dân tộc và xây dựng và bảo vệ tổ quốc

2. Nội dung bài:

I. Tầm quan trọng của đại đoàn kết dân tộc trong xây dựng và bảo vệ Tổ quốc

1. Cở sở lý luận của đường lối, chính sách đại đoàn kết toàn dân tộc trong xây dựng và bảo vệ Tổ quốc

2. Cơ sở thực tiễn của đường lối, chính sách đại đoàn kết toàn dân tộc trong xây dựng và bảo vệ Tổ quốc

II. Quan điểm và phương hướng của Đảng về phát huy sức mạnh đại đoàn kết toàn dân tộc trong xây dựng và bảo vệ Tổ quốc

1. Quan điểm của Đảng về đại đoàn kết toàn dân tộc trong xây dựng và bảo vệ Tổ quốc

2. Phương hướng và giải pháp phát huy sức mạnh đại đoàn kết toàn dân tộc trong xây dựng và bảo vệ Tổ quốc

IV. Điều kiện thực hiện môn học 

1. Phòng học chuyên môn hóa/ nhà xưởng: Phòng học lý thuyết

2. Thiết bị máy móc: Các loại phương tiện và đồ dùng dạy học truyền thống và hiện đại (bảng, máy chiếu, máy vi tính, các Bàăng tư liệu, các đĩa hình….)

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Giấy A0, bút, nam châm, bút chỉ

4. Các điều kiện khác: không

V. Nội dung và phương pháp đánh giá 

1. Nội dung

- Kiến thức: Nội dung cơ bản của chủ nghĩa Mác- Lênin, tư tưởng Hồ Chí Minh và đường lối cách mạng của Đảng Cộng sản Việt Nam

- Kỹ năng: Người học khả năng phân tích, so sánh, hình thành quan quan điểm toàn diện, lịch sử cụ thể trong nhận thức và giải quyết các vấn đề kinh tế, chính trị, xã hội, văn hóa.

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Hình thành niềm tin vào chủ nghĩa Mác- Lênin, tin tưởng vào con đường đi lên chủ nghĩa xã hội mà Đảng và Bác Hồ đã lựa chọn. Tôn trọng, kính yêu, khâm phục và học tập theo tấm gương đạo đức Hồ Chí Minh, tự hào, phát huy các truyền thống tốt đẹp của dân tộc

2. Phương pháp:

- Kiểm tra thường xuyên: 

+ Số lượng bài kiểm tra: 1 bài

+ Hình thức kiểm tra thông qua các bài thảo luận nhóm, bài tập tình huống trên lớp, vấn đáp.

- Kiểm tra định kỳ: 

+ Số lượng bài kiểm tra: 2 bài

+ Hình thức kiểm tra: Tự luận

- Thi kết thúc môn học: 

+ Số lượng bài thi: 01 bài

+ Hình thức thi: Tự luận

- Điều kiện dự thi kết thúc môn học:

+ Điều kiện dự thi kết thúc môn học/mô đun theo quy định tại Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022

+ Thực hiện đúng quy định phòng học, các nhiệm vụ được giáo viên bộ môn giao
- Số lần dự thi:

+ Người học được dự thi kết thúc môn học lần thứ nhất, nếu điểm môn học chưa đạt yêu cầu thì được dự thi thêm 1 lần nữa

+ Người học vắng mặt ở lần thi nào mà không có lý do chính đáng thì vẫn tính số lần dự thi đó và phải nhận điểm 0, trong trường hợp có lý do chính đáng không tính số lần dự thi và được bố trí dự thi ở kỳ thi khác.

VI. Hướng dẫn thực hiện môn học

1. Phạm vi áp dụng môn học: 

Chương trình môn học này được sử dụng để giảng dạy cho trình độ Cao đẳng liên thông.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Đối với giáo viên, giảng viên: Trong quá trình giảng, giáo viên sử dụng các phương pháp: giảng giải, gợi mở, đàm thoại; đặt vấn đề và kết hợp áp dụng các phương pháp dạy học tích cực.

- Đối với người học: Trong quá trình học tập, người học phát huy tích cực tự học, đọc giáo trình, tài liệu, là bài tập đầy đủ trước khi đến lớp.

3. Những trọng tâm cần chú ý:

- Những thành tựu của cách mạng Việt Nam dưới sự lãnh đạo của Đảng

- Khái quát về chủ nghĩa Mác- Lênin và tư tưởng Hồ Chí Minh

- Chủ nghĩa xã hội và thời kỳ quá độ lên chủ nghĩa xã hội ở Việt Nam

- Đường lối lãnh đạo của Đảng về kinh tế, văn hóa, xã hội, con người.

4. Tài liệu tham khảo:

- Tài liệu bắt buộc: Tài liệu Giáo dục chính trị (dùng cho hệ Cao đẳng), Nxb Lao động xã hội.

- Tài liệu tham khảo:

[1] Tập bải giảng Những nguyên lý cơ bản của chủ nghĩa Mác- Lênin, Trường Cao đẳng kinh tế- kỹ thuật Vĩnh Phúc

[2] Giáo trình Tư tưởng Hồ Chí Minh, Nhà xuất bản Chính trị quốc gia, Hà Nội 2016

[3] Giáo trình Đường lối cách mạng của Đảng cộng sản Việt Nam, Nhà xuất bản Chính trị quốc gia, Hà Nội 2016

[4] Bộ Giáo dục và Đào tạo, Giáo trình Những nguyên lý cơ bản của chủ nghĩa Mác- Lênin, Nhà xuất bản Chính trị quốc gia Sự thật, Hà Nội 2018

5. Ghi chú và giải thích (nếu có): không

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC CHUNG 2

Tên môn học: Pháp luật
Mã số môn học: MH 02
Thời gian môn học: 15 tiết (9 tiết lí thuyết, 5 tiết thực hành, 1 tiết kiểm tra)

I. Vị trí, tính chất của môn học
1. Vị trí

Pháp luật là môn học bắt buộc thuộc khối các môn học chung trong chương trình đào tạo trình độ cao đẳng liên thông.

2. Tính chất

Chương trình môn học bao gồm một số nội dung về các ngành luật dân sự, hành chính, hình sự; giúp người học có nhận thức đúng và thực hiện tốt các quy định của pháp luật. 

II. Mục tiêu môn học

Sau khi học xong môn học này, người học đạt được:

1. Về kiến thức

Trình bày được khái niệm, đối tượng, phương pháp điều chỉnh của các ngành Luật dân sự, ngành Luật hình sự, ngành Luật hành chính;

Trình bày được một số nội dung cơ bản về pháp luật dân sự, pháp luật hình sự, pháp luật hành chính.

2. Về kỹ năng 

- Nhận biết được cấu trúc, chức năng của các cơ quan trong bộ máy nhà nước và các tổ chức chính trị, chính trị - xã hội ở Việt Nam; các thành tố của hệ thống pháp luật và các loại văn bản quy phạm pháp luật của Việt Nam;

- Phân biệt được khái niệm, đối tượng, phương pháp điều chỉnh và vận dụng được các kiến thức được học về pháp luật dân sự, lao động, hành chính, hình sự; phòng, chống tham nhũng; bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng vào việc xử lý các vấn đề liên quan trong các hoạt động hàng ngày. 

3. Về năng lực tự chủ và trách nhiệm

Tôn trọng, sống và làm việc theo Hiến pháp và pháp luật; tự chủ được các hành vi của mình trong các mối quan hệ liên quan các nội dung đã được học, phù hợp với quy định của pháp luật và các quy tắc ứng xử chung của cộng đồng và của xã hội.
III. Nội dung của môn học

1. Nội dung tổng quát chương trình

	Stt
	Tên chương
	Thời giờ

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thảo luận

bài tập
	Kiểm tra
	Ghi chú

	1
	Bài 1: Pháp luật dân sự
	5
	3
	2
	
	

	2
	Bài 2: Pháp luật hành chính
	4
	3
	1
	
	

	3
	Bài 3: Pháp luật hình sự
	5
	3
	2
	
	

	4
	Kiểm tra
	1
	
	
	1
	

	
	Cộng
	15
	9
	5
	1
	


2. Nội dung chi tiết của môn học

Bài 1:PHÁP LUẬT DÂN SỰ                                                          Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu
- Trình bày được một số nội dung cơ bản về Luật dân sự.

- Nhận biết được quyền sở hữu, quyền khác đối với tài sản và các vấn đề cơ bản về hợp đồng.

 2. Nội dung 

1. Khái niệm, đối tượng và phương pháp điều chỉnh của Luật dân sự

2. Các nguyên tắc cơ bản của Luật dân sự

3. Một số nội dung của Bộ luật dân sự

3.1. Quyền sở hữu và quyền khác đối với tài sản

3.2. Hợp đồng

Bài 2: PHÁP LUẬT HÀNH CHÍNH                                                   Thời gian: 4 giờ
 1. Mục tiêu

- Trình bày được một số nội dung cơ bản về Luật hành chính;

- Nhận biết được các dấu hiệu vi phạm hành chính, nguyên tắc và các hình thức xử lý vi phạm hành chính.

2. Nội dung
1. Khái niệm, đối tượng và phương pháp điều chỉnh của Luật hành chính

2. Vi phạm và xử lý vi phạm hành chính

2.1. Vi phạm hành chính

2.2. Xử lý vi phạm hành chính

Bài 3: PHÁP LUẬT HÌNH SỰ                                                             Thời gian: 5 giờ
 1. Mục tiêu

- Trình bày được một số nội dung cơ bản của Luật hình sự.

- Nhận biết được các loại tội phạm và các hình phạt.

 2. Nội dung

1. Khái niệm, đối tượng và phương pháp điều chỉnh của Luật hình sự

2. Một số nội dung cơ bản của Bộ luật hình sự

2.1.Tội phạm

2.2. Hình phạt

IV. Điều kiện thực hiện môn học:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Phòng học.

2. Trang thiết bị máy móc: Máy tính, máy chiếu Projector.

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Phim, tranh ảnh minh họa các tình huống pháp luật, tài liệu phát tay cho học sinh, tài liệu tham khảo.

4. Các điều kiện khác:

Khuyến khích có thể tổ chức giảng dạy môn học hoặc một số nội dung của môn học theo hình thức trực tuyến.

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá

1. Nội dung

- Kiến thức:
Trình bày được khái niệm, đối tượng, phương pháp điều chỉnh của các ngành luật Dân sự, Hành chính, Hình sự.

Trình bày được một số nội dung cơ bản về Pháp luật dân sự, Pháp luật hành chính, Pháp luật hình sự.

- Kỹ năng: Phân biệt được khái niệm, đối tượng, phương pháp điều chỉnh và vận dụng được các kiến thức được học về pháp luật dân sự, hành chính, hình sự vào việc xử lý các vấn đề liên quan trong các hoạt động hàng ngày.

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Tôn trọng, sống và làm việc theo Hiến pháp và pháp luật; tự chủ được các hành vi của mình trong các mối quan hệ liên quan các nội dung đã được học, phù hợp với quy định của pháp luật và các quy tắc ứng xử chung của cộng đồng và của xã hội.

2. Phương pháp


- Kiểm tra thường xuyên: 

+ Số lượng bài kiểm tra: 1 bài

+ Hình thức kiểm tra thông qua các bài thảo luận nhóm, bài tập tình huống trên lớp, vấn đáp.


- Kiểm tra định kỳ: 

+ Số lượng bài kiểm tra: 1 bài

+ Hình thức kiểm tra: Tự luận


- Thi kết thúc môn học: 


+ Số lượng bài thi: 01 bài

+ Hình thức thi: Tự luận

- Điều kiện dự thi kết thúc môn học:


+ Điều kiện dự thi kết thúc môn học/mô đun theo quy định tại Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022

  + Thực hiện đúng quy định phòng học, các nhiệm vụ được giáo viên bộ môn giao


- Số lần dự thi:


+ Người học được dự thi kết thúc môn học lần thứ nhất, nếu điểm môn học chưa đạt yêu cầu thì được dự thi thêm 1 lần nữa


+ Người học vắng mặt ở lần thi nào mà không có lý do chính đáng thì vẫn tính số lần dự thi đó và phải nhận điểm 0, trong trường hợp  có lý do chính đáng không tính số lần dự thi và được bố trí dự thi ở kỳ thi khác.

VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:

1. Phạm vi áp dụng môn học: Cho tất cả sinh viên các ngành kinh tế, kỹ thuật thuộc hệ cao đẳng liên thông năm thứ nhất

2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:


- Đối với giáo viên, giảng viên: 


Sử dụng các phương pháp Thyết trình, giảng giải, phân tích, chứng minh, pháp vấn, đàm thoại…


- Đối với người học: 


Thảo luận, làm việc nhóm, phân tích tình huống, Vận dụng kiến thức vào giải quyết các tình huống thực tế.

3. Những trọng tâm cần chú ý: Luân luân cập nhật, theo dõi những quy định pháp luật mới có hiệu lực để áp dụng trong quá trình dạy và học để phù hợp với sự thay đổi của xã hội.

4. Tài liệu tham khảo


[1] Hiến pháp nước Cộng hòa xã hội chủ nghĩa Việt Nam, 2013.

[2] Bộ Luật lao động, 2012.

[3] Bộ Luật dân sự, 2015.

[4] Bộ Luật hình sự năm 2015, sửa đổi bổ sung năm 2017.

[5] Luật Bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng, 2010.

[6] Luật Phòng, chống tham nhũng, 2005.

[7] Luật Xử lý vi phạm hành chính, 2012.

[8] Quyết định số 1309/QĐ-TTg ngày 05/9/2017 của Thủ tướng Chính phủ Phê duyệt Đề án đưa nội dung quyền con người vào chương trình giáo dục trong hệ thống giáo dục quốc dân.

[9] Quyết định số 1997/QĐ-TTg ngày 18/10/2016 của Thủ tướng Chính phủ phê duyệt Chương trình phát triển các hoạt động bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng giai đoạn 2016 – 2020.

[10] Chỉ thị số 10/CT- TTg ngày 12/06/2013 của Thủ tướng Chính phủ về việc đưa nội dung phòng, chống tham nhũng vào giảng dạy tại các cơ sở giáo dục, đào tạo từ năm học 2013-2014.

[11] Thông tư số 08/2014/TT-BLĐTBXH ngày 22/04/2014 của Bộ trưởng Bộ Lao động – Thương binh và Xã hội ban hành chương trình, giáo trình môn học Pháp luật dùng trong đào tạo trung cấp nghề, trình độ cao đẳng nghề.

[12] Bộ Giáo dục và Đào tạo: Giáo trình Pháp luật đại cương, Nhà Xuất bản Đại học Sư phạm, 2017.

[13] Bộ Giáo dục và Đào tạo: Tài liệu giảng dạy về phòng, chống tham nhũng dùng cho các trường đại học, cao đẳng không chuyên về luật (Phê duyệt kèm theo Quyết định số 3468/QĐ-BGDĐT ngày 06 tháng 9 năm 2014 của Bộ trưởng Bộ Giáo dục và Đào tạo, năm 2014).

[14] Đại học Quốc gia thành phố Hồ Chí Minh - Trường Đại học Kinh tế - Luật: Giáo trình Luật Lao động, năm 2016.

[15] Trường Đại học Luật Hà Nội: Giáo trình Lý luận chung về Nhà nước và Pháp luật, Nhà Xuất bản Tư pháp, năm 2018.

[16] Trường Đại học Luật Hà Nội: Giáo trình Luật Hiến pháp Việt Nam, Nhà Xuất bản Công an nhân dân, năm 2017.

[17] Trường Đại học Luật Hà Nội: Giáo trình Luật Lao động Việt Nam, Nhà Xuất bản Công an nhân dân, năm 2018.

[18] Trường Đại học Luật Hà Nội, Giáo trình Luật Hình sự Việt Nam, Nhà Xuất bản Công an nhân dân, năm 2015.

[19] Trường Đại học Luật Hà Nội: Giáo trình Luật dân sự Việt Nam, Nhà Xuất bản Công an nhân dân, năm 2017.

[20] Trường Đại học Luật Hà Nội: Giáo trình Luật hành chính Việt Nam, Nhà Xuất bản Công an nhân dân, năm 2015.

[21] Trường Đại học Luật Hà Nội: Giáo trình Xây dựng văn bản pháp luật, Nhà Xuất bản Tư pháp, năm 2016.

[22] Trường Đại học Luật TP. Hồ Chí Minh: Giáo trình Luật Hiến pháp Việt Nam, năm 2017.

[23] Trường Đại học Luật TP. Hồ Chí Minh: Giáo trình Pháp luật về hợp đồng và bồi thường thiệt hại ngoài hợp đồng, năm 2017.

[24] Trường Đại học Luật TP. Hồ Chí Minh: Giáo trình Luật hành chính Việt Nam, năm 2018.
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Tên môn học: Giáo dục thể chất của môn học

Thời gian thực hiện: 30 giờ (lý thuyết: 02 giờ; thực hành: 25 giờ; kiểm tra: 03 giờ)

I. Vị trí, tính chất


1. Vị trí

Môn học Giáo dục thể chất là môn học điều kiện, bắt buộc thuộc khối các môn học chung trong chương trình đào tạo trình độ cao đẳng.  


2. Tính chất

Chương trình môn học bao gồm một số nội dung cơ bản về thể dục, thể thao; giúp người học tập luyện để nâng cao sức khỏe, phát triển thể lực, tầm vóc, góp phần thực hiện mục tiêu giáo dục toàn diện.

II. Mục tiêu môn học

Sau khi học xong môn học này, người học đạt được:


1. Về kiến thức 
Trình bày được tác dụng, các kỹ thuật cơ bản và một số quy định của luật môn thể dục thể thao được học để rèn luyện sức khỏe, phát triển thể lực chung.


2. Về kỹ năng 
Tự tập luyện, rèn luyện đúng các yêu cầu về kỹ thuật, quy định của môn thể dục thể thao được học.


3. Về năng lực tự chủ và trách nhiệm

Có ý thức tự giác và hình thành thói quen tập luyện thể dục thể thao hàng ngày để góp phần bảo đảm sức khỏe trong học tập, lao động và trong các hoạt động khác. 

III. Nội dung môn học

1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian
	TT
	Chương/ bài
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành
	Kiểm tra

	I
	Chương I: GIÁO DỤC THỂ CHẤT CHUNG
	
	
	
	

	1
	Bài 1: Thể dục cơ bản
	6
	
	6
	

	2
	Bài 2: Điền kinh
	6
	1
	5
	

	3
	Kiểm tra giáo dục thể chất chung
	2
	
	
	2

	III
	Chương II: CHUYÊN ĐỀ THỂ DỤC THỂ THAO TỰ CHỌN
	16
	1
	14
	1

	1
	Chuyên đề: Môn cầu lông
	16
	1
	14
	1

	
	Cộng
	30
	2
	25
	3


2. Nội dung chi tiết

2. Nội dung chi tiết

Chương I: GIÁO DỤC THỂ CHẤT CHUNG


Bài 1: THỂ DỤC CƠ BẢN   



Thời gian : 6 giờ

1. Mục tiêu

Sau khi học xong bài này, người học đạt được:  

- Trình bày được tác dụng, kỹ thuật cơ bản của một số bài thể dục cơ bản;

- Thực hiện được đúng động tác kỹ thuật của các bài thể dục được học.

2. Nội dung

2.1. Thể dục cơ bản với dụng cụ đơn giản 

2.1.1. Tác dụng của thể dục cơ bản với dụng cụ đơn giản

2.1.2. Các động tác kỹ thuật
Bài 2: ĐIỀN KINH     



Thời gian: 6 giờ

1. Mục tiêu 


Sau khi học xong bài này, người học đạt được:

- Trình bày được tác dụng, kỹ thuật cơ bản và một số nội dung trong Luật Điền kinh như: Chạy cự ly ngắn, chạy cự ly trung bình, nhảy xa hoặc nhảy cao;

- Thực hiện đúng động tác kỹ thuật và bảo đảm các yêu cầu khác của môn điền kinh được học.

2. Nội dung
2.1. Nhảy cao

2.1.1. Tác dụng của nhảy cao

2.1.2. Các động tác kỹ thuật

2..3. Một số quy định trong Luật Điền kinh về nhảy cao
Chương II: CHUYÊN ĐỀ THỂ DỤC THỂ THAO TỰ CHỌN

Chuyên đề: MÔN CẦU LÔNG 


Thời gian: 16 giờ

1. Mục tiêu

Sau khi học xong chuyên đề này, người học đạt được:

- Trình bày được tác dụng, kỹ thuật chính và một số quy định trong Luật Cầu lông;

- Thực hiện đúng động tác kỹ thuật cơ bản của môn Cầu lông.

2. Nội dung
2.1. Các động tác kỹ thuật 

2.1.1. Tư thế cơ bản và cách cầm vợt

2.1.2. Các bước di chuyển (phải trái, trước, sau, chếch), bước đơn, kép, đệm

2.1.3. Kỹ thuật đánh cầu phải, trái cao tay

2.1.4. Kỹ thuật đánh cầu phải, trái thấp tay

2.1.5. Kỹ thuật đánh cầu sát lưới và bỏ nhỏ

2.1.6. Kỹ thuật phát cầu (thấp gần, cao sâu)

2.1.7. Kỹ thuật đập cầu

2.1.8. Chiến thuật thi đấu

IV. Điều kiện thực hiện môn học

1. Điều kiện chung: Nhà tập luyện/ thi đấu đa năng; video/clip, tranh ảnh, máy chiếu, loa, đài, còi, cờ lệnh, đồng hồ bấm giờ; bàn, ghế; quần áo tập luyện, dụng cụ y tế.

2. Trang thiết bị

2.1. Đối với giáo dục thể chất chung

- Thể dục cơ bản: Sân tập, còi, tranh động tác, thảm tập; dụng cụ tập như gậy, bóng, hoa; nhạc tập và các thiết bị khác.

-  Điền kinh:

+ Chạy cự ly ngắn và trung bình: Sân chạy, dụng cụ phát lệnh, bàn đạp xuất phát và các thiết bị khác;
+ Nhảy cao: Nệm nhảy cao, trụ, xà nhảy cao và các thiết bị khác; 

+ Nhảy xa: Hố nhảy xa, thước đo và các thiết bị khác.

2.2. Đối với chuyên đề thể dục thể thao tự chọn:

- Môn bơi lội: Hồ bơi, phao bơi, nón bơi, kính bơi và các thiết bị khác;

- Môn cầu lông: Sân cầu lông, bộ trụ; lưới, vợt, quả cầu lông, bảng lật tỷ số và các và các thiết bị khác;

- Môn bóng chuyền: Sân bóng chuyền; trụ, lưới, bóng chuyền; bảng lật tỷ số, sa bàn chiến thuật và các thiết bị khác;

- Môn bóng rổ: Sân bóng rổ, trụ bóng rổ; bảng lật tỷ số, sa bàn chiến thuật và các thiết bị khác;

- Môn bóng đá: Sân bóng đá, khung thành, bóng đá, thẻ phạt, bảng lật tỷ số, sa bàn chiến thuật và các thiết bị khác;
- Môn bóng bàn: Phòng tập; bàn, vợt, bóng, bảng lật tỷ số và các thiết bị khác.

3.  Các điều kiện khác

Khuyến khích các cơ sở giáo dục nghề nghiệp, cơ sở giáo dục đại học có đăng ký hoạt động giáo dục nghề nghiệp đầu tư phòng học và các điều kiện khác để có thể tổ chức giảng dạy môn học hoặc một số nội dung của môn học theo hình thức trực tuyến.

V. Phương pháp đánh giá

Việc đánh giá kết quả học tập của người học được thực hiện theo quy định tại Thông tư số 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội quy định việc tổ chức thực hiện chương trình đào tạo trình độ trung cấp, trình độ cao đẳng theo niên chế hoặc theo phương thức tích lũy mô-đun hoặc tín chỉ; quy chế kiểm tra, thi, xét công nhận tốt nghiệp.
VI. Miễn trừ, bảo lưu kết quả học tập

 Việc miễn trừ, bảo lưu kết quả học tập môn học được thực hiện theo Thông tư số 04/2022/TT-BLĐTBXH. 

Người học đã có bằng tốt nghiệp trung cấp, Hiệu trưởng nhà trường xem xét, quyết định cho người học được miễn học những nội dung đã được học ở chương trình đào tạo trình độ trung cấp.
Tài liệu tham khảo

1. Nghị định số 11/2015/NĐ-CP ngày 32/01/2015 của Chính phủ Quy định về Giáo dục thể chất và hoạt động thể thao trong nhà trường.

2. Quyết định số 1076/QĐ-TTg ngày 17/6/2016 của Thủ tướng Chính phủ  Phê duyệt đề án tổng thể phát triển giáo dục thể chất và thể thao trường học giai đoạn 2016 - 2020, định hướng đến năm 2025; 

3. Trường Đại học Thể dục thể thao Bắc Ninh: Giáo trình Cầu lông, Nhà Xuất bản Thể dục thể thao, năm 2000.

4. Trường Đại học Thể dục thể thao Bắc Ninh: Giáo trình Bơi thể thao, Nhà Xuất bản Thể dục thể thao, năm 2015.

5. Trường Đại học Thể dục thể thao Bắc Ninh: Giáo trình Thể dục, Nhà Xuất bản Thể dục thể thao, năm 2009.

6. Trường Đại học Thể dục thể thao Bắc Ninh: Giáo trình Bóng chuyền, Nhà xuất bản Thể dục thể thao, năm 2006.

7. Trường Đại học Thể dục thể thao Bắc Ninh: Điền kinh (sách giáo khoa), năm 2006.

8. Trường Đại học Thể dục thể thao Bắc Ninh: Giáo trình Bóng đá, Nhà Xuất bản Thể dục thể thao, năm 2007.

9. Trường Đại học Thể dục thể thao Bắc Ninh: Giáo trình Bơi thể thao, Nhà Xuất bản Thể dục thể thao, năm 2015.

10. Trường Đại học Thể dục thể thao TP. Hồ Chí Minh: Giáo trình điền kinh, Nhà Xuất bản Đại học Quốc gia TP. Hồ Chí Minh, năm 2016.

11. Trường Đại học Thể dục thể thao TP. Hồ Chí Minh: Giáo trình bóng rổ, Nhà Xuất bản Đại học Quốc gia TP. Hồ Chí Minh, năm 2016.

12. Trường Đại học Thể dục thể thao TP. Hồ Chí Minh: Giáo trình bóng đá, Nhà Xuất bản Đại học Quốc gia TP. Hồ Chí Minh, năm 2017.

13. Trường Đại học Thể dục thể thao TP. Hồ Chí Minh: Giáo trình bơi lội (tập 1, tập 2), Nhà Xuất bản Đại học Quốc gia TP. Hồ Chí Minh, năm 2016.

14. Trường Đại học Thể dục thể thao TP. Hồ Chí Minh: Giáo trình bóng bàn, Nhà Xuất bản Đại học Quốc gia TP. Hồ Chí Minh, năm 2014.

15. Trường Đại học Sư phạm thể dục thể thao TP. Hồ Chí Minh: Giáo trình Điền kinh, năm 2016.

16. Trường Đại học Sư phạm thể dục thể thao Thành phố Hồ Chí Minh: Giáo trình Bóng chuyền, Nhà Xuất bản Đại học Quốc gia Thành phố Hồ Chí Minh, năm 2014.

17. Trường Đại học Thể dục thể thao Đà Nẵng: Giáo trình thể dục (tập 1, tập 2) Nhà Xuất bản Thể dục thể thao, năm 2014.

18. Trường Đại học Thể dục thể thao Đà Nẵng: Giáo trình điền kinh, Nhà Xuất bản Thể dục thể thao, năm 2014.

19. Trường Đại học Thể dục thể thao Đà Nẵng: Giáo trình bóng bàn, Nhà Xuất bản Thể dục thể thao, năm 2015.

20. Luật các môn thể thao và các tài liệu tham khảo khác./.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC CHUNG 4

Tên môn học: Giáo dục quốc phòng-An ninh
Mã môn học: MH 04
Thời gian thực hiện: 30 giờ (lý thuyết: 12 giờ; thực hành, thảo luận, bài tập: 16 giờ; kiểm tra: 2 giờ).

I. Vị trí, tính chất của môn học

1. Vị trí

Môn học Giáo dục quốc phòng và an ninh là môn học điều kiện, bắt buộc thuộc khối các môn học chung trong chương trình đào tạo trung cấp.

2. Tính chất 

Chương trình môn học bao gồm những nội dung cơ bản về quan điểm của Đảng, chính sách, pháp luật của Nhà nước về công tác quốc phòng và an ninh; xây dựng thế trận quốc phòng toàn dân gắn với thế trận an ninh nhân dân, xây dựng lực lượng vũ trang nhân dân; có kiến thức cơ bản về phòng thủ dân sự, rèn luyện kỹ năng quân sự; sẵn sàng tham gia bảo vệ Tổ quốc.
II. Mục tiêu môn học 

Sau khi học xong môn học, người học đạt được:

1. Về kiến thức

- Trình bày được những nội dung cơ bản về chiến lược “Diễn biến hoà bình”, bạo loạn lật đổ của các thế lực thù địch đối với Việt Nam; 

- Trình bày được những vấn đề cơ bản về xây dựng lực lượng vũ trang nhân dân Việt Nam; đường lối chủ trương của Đảng và Nhà nước về kết hợp phát triển kinh tế - xã hội với tăng cường, củng cố quốc phòng và an ninh;

- Trình bày được một số nội dung cơ bản về đội ngũ đơn vị cấp tiểu đội, trung đội; tác dụng, tính năng, cấu tạo và cách thức sử dụng của một số loại vũ khí bộ binh thông thường; kỹ thuật cấp cứu chuyển thương.

2. Về kỹ năng

- Nhận biết được một số biểu hiện, hoạt động về “Diễn biến hoà bình”, bạo loạn lật đổ của các thế lực thù địch đối với Việt Nam hiện nay;

- Nhận thức đúng đường lối quan điểm của Đảng, chính sách, pháp luật của Nhà nước về bảo vệ an ninh chính trị, kinh tế, văn hóa, tư tưởng; kết hợp phát triển kinh tế - xã hội với tăng cường củng cố quốc phòng và an ninh;
- Thực hiện đúng các động tác trong đội ngũ đơn vị; kỹ thuật sử dụng một số loại vũ khí bộ binh; cấp cứu chuyển thương.

3. Về năng lực tự chủ và trách nhiệm

- Luôn có tinh thần cảnh giác cao trước những âm mưu thủ đoạn của các thế lực thù địch; chấp hành tốt mọi đường lối chủ trương của Đảng, chính sách, pháp luật của Nhà nước về công tác quốc phòng và an ninh; 

- Rèn luyện bản lĩnh chính trị, đạo đức, hình thành lối sống có kỷ luật, có ý thức tự giác và tác phong nhanh nhẹn trong các hoạt động;

- Sẵn sàng tham gia xây dựng và bảo vệ Tổ quốc và các hoạt động xã hội góp phần xây dựng khối đại đoàn kết toàn dân tộc;

- Có ý thức, trách nhiệm trong việc xây dựng lực lượng vũ trang nhân dân; chiến tranh nhân dân, phát triển kinh tế - xã hội với tăng cường, củng cố quốc phòng và an ninh.

	STT
	TÊN BÀI
	Thời gian (Giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành/ Thảo luận
	Kiểm tra

	1
	Bài 1: Nhập môn Giáo dục quốc phòng và an ninh
	2
	2
	
	

	2
	Bài 2: Phòng chống chiến lược "Diễn biến hòa bình", bạo loạn lật đổ của các thế lực thù địch đối với Việt Nam
	4
	2
	2
	

	3
	Bài 3: Xây dựng lực lượng vũ trang nhân dân Việt Nam
	5
	3
	2
	

	4
	Bài 4: Kết hợp phát triển kinh tế - xã hội với tăng cường, củng cố quốc phòng và an ninh
	5
	2
	3
	

	5
	Kiểm tra 
	1
	
	
	1

	6
	Bài 5: Đội ngũ đơn vị 
	4
	1
	3
	

	7
	Bài 6: Giới thiệu và hướng dẫn kỹ thuật sử dụng một số loại vũ khí bộ binh
	8
	2
	6
	

	8
	Kiểm tra 
	1
	
	
	1

	
	Tổng 
	30
	12
	16
	2

	
	Thi kết thúc môn
	
	
	
	


2. Nội dung chi tiết

Bài 1:  NHẬP MÔN GIÁO DỤC QUỐC PHÒNG VÀ AN NINH Thời gian: 2 giờ

1. Mục tiêu

Sau khi học xong bài học, người học đạt được:

- Trình bày được vị trí, tính chất, mục tiêu, nội dung chính, điều kiện thực hiện, yêu cầu về kiểm tra đánh giá môn học; các yêu cầu tối thiểu về lễ tiết tác phong quân nhân cho người học môn học Giáo dục quốc phòng và an ninh;

- Nâng cao ý thức, trách nhiệm của người học trong học tập môn học, nhận thức được tầm quan trọng của công tác quốc phòng và an ninh, bảo vệ Tổ quốc Việt Nam xã hội chủ nghĩa. 

2. Nội dung                                          

2.1. Vị trí, tính chất, mục tiêu của môn học

2.2. Các nội dung chính

2.3. Một số yêu cầu cơ bản về lễ tiết tác phong quân nhân cho người học 

2.4. Điều kiện thực hiện môn học

2.5. Tổ chức dạy, học và đánh giá kết quả học tập

Bài 2:

PHÒNG CHỐNG CHIẾN LƯỢC "DIỄN BIẾN HÒA BÌNH",

BẠO LOẠN LẬT ĐỔ CỦA CÁC THẾ LỰC THÙ ĐỊCH ĐỐI VỚI VIỆT NAM

Thời gian: 4 giờ

1. Mục tiêu

Sau khi học xong bài học, người học đạt được:

- Trình bày được những nội dung cơ bản về chiến lược “Diễn biến hoà bình”, bạo loạn lật đổ của các thế lực thù địch đối với các nước xã hội chủ nghĩa và Việt Nam;

- Nhận biết được một số biểu hiện, hoạt động về “Diễn biến hoà bình”, bạo loạn lật đổ của các thế lực thù địch đối với Việt Nam hiện nay.

2. Nội dung 
2.1. Chiến lược “Diễn biến hòa bình”, bạo loạn lật đổ của các thế lực thù địch chống phá chủ nghĩa xã hội

2.1.1.
Khái niệm chiến lược "Diễn biến hòa bình"

2.1.2.
Khái niệm bạo loạn lật đổ 

2.2. Chiến lược “Diễn biến hòa bình”, bạo loạn lật đổ của các thế lực thù địch đối với Việt Nam


2.2.1.
Âm mưu, thủ đoạn của chiến lược "Diễn biến hòa bình" đối với Việt Nam

2.2.2.
Bạo loạn lật đổ của các thế lực thù địch chống phá Việt Nam 

2.3. Quan điểm và phương châm của Đảng, Nhà nước về phòng chống chiến lược “Diễn biến hòa bình”, bạo loạn lật đổ


2.3.1.
Quan điểm chỉ đạo 

2.3.2.
Phương châm tiến hành

2.4. Những giải pháp phòng chống chiến lược “Diễn biến hòa bình”, bạo loạn lật đổ ở Việt Nam hiện nay
 

2.4.1. Nâng cao nhận thức về âm mưu, thủ đoạn của các thế lực thù địch, nắm chắc mọi diễn biến không để bị động và bất ngờ


2.4.2.
Đẩy lùi tệ quan liêu, tham nhũng, tiêu cực trong xã hội, giữ vững định hướng xã hội chủ nghĩa trên các lĩnh vực, chống nguy cơ tụt hậu về kinh tế 

2.4.3.
Xây dựng ý thức bảo vệ Tổ quốc cho toàn dân

2.4.4.
Xây dựng cơ sở chính trị - xã hội vững mạnh về mọi mặt

2.4.5.
Chăm lo xây dựng lực lượng vũ trang ở địa phương vững mạnh 

2.4.6.
Xây dựng, luyện tập các phương án, các tình huống chống "Diễn biến hoà bình", bạo loạn lật đổ của địch 

2.4.7.
Đẩy mạnh sự nghiệp công nghiệp hoá, hiện đại hoá đất nước và chăm lo nâng cao đời sống vật chất, tinh thần cho nhân dân lao động

2.5. Thảo luận


Bài 3:   XÂY DỰNG LỰC LƯỢNG VŨ TRANG NHÂN DÂN VIỆT NAM







Thời gian: 5 giờ

1. Mục tiêu

Sau khi học xong bài học, người học đạt được:

· Trình bày được những vấn đề cơ bản về xây dựng lực lượng vũ trang nhân dân Việt Nam;

- Xác định được trách nhiệm của tổ chức và cá nhân trong việc tham gia xây dựng lực lượng vũ trang nhân dân Việt Nam. 

2. Nội dung

2.1. Khái niệm, đặc điểm và những quan điểm, nguyên tắc cơ bản xây dựng lực lượng vũ trang nhân dân

2.1.1. Khái niệm

2.1.2. Đặc điểm liên quan đến xây dựng lực lượng vũ trang nhân dân 

2.1.3. Những quan điểm, nguyên tắc cơ bản xây dựng lực lượng vũ trang nhân dân trong thời kỳ mới

2.2. Phương hướng xây dựng lực lượng vũ trang nhân dân trong giai đoạn mới

2.2.1. Xây dựng lực lượng vũ trang cách mạng 

2.2.2. Chính quy 

2.2.3. Tinh nhuệ 

2.2.4. Từng bước hiện đại

2.3. Những biện pháp chủ yếu xây dựng lực lượng vũ trang nhân dân

2.4. Thảo luận

Bài 4:

KẾT HỢP PHÁT TRIỂN KINH TẾ - XÃ HỘI VỚI TĂNG CƯỜNG,

CỦNG CỐ QUỐC PHÒNG VÀ AN NINH

Thời gian: 5 giờ

1. Mục tiêu

Sau khi học xong bài học, người học đạt được:

- Trình bày được những vấn đề cơ bản về việc kết hợp phát triển kinh tế - xã hội với tăng cường, củng cố quốc phòng và an ninh;

- Nhận thức đúng trách nhiệm của tổ chức và cá nhân trong việc tham gia xây dựng phát triển kinh tế - xã hội với tăng cường, củng cố quốc phòng và an ninh. 

2. Nội dung

2.1. Cơ sở lý luận và thực tiễn của việc kết hợp phát triển kinh tế - xã hội với tăng cường, củng cố quốc phòng và an ninh ở Việt Nam

2.1.1. Cơ sở lý luận của sự kết hợp

2.1.2. Cơ sở thực tiễn của sự kết hợp

2.2. Nội dung kết hợp phát triển kinh tế - xã hội với tăng cường, củng cố quốc phòng và an ninh với đối ngoại ở nước ta hiện nay

2.2.1. Kết hợp trong xác định chiến lược phát triển kinh tế - xã hội

2.2.2. Kết hợp phát triển kinh tế - xã hội với tăng cường, củng cố quốc phòng và an ninh trong phát triển các vùng lãnh thổ

2.2.3. Kết hợp phát triển kinh tế - xã hội với tăng cường, củng cố quốc phòng và an ninh trong các ngành, các lĩnh vực kinh tế chủ yếu

2.2.4. Kết hợp phát triển kinh tế - xã hội với tăng cường, củng cố quốc phòng và an ninh trong thực hiện nhiệm vụ chiến lược bảo vệ Tổ quốc

2.2.5. Kết hợp phát triển kinh tế - xã hội với tăng cường, củng cố quốc phòng và an ninh trong hoạt động đối ngoại

2.3. Một số giải pháp chủ yếu thực hiện kết hợp phát triển kinh tế - xã hội với tăng cường, củng cố quốc phòng và an ninh ở Việt Nam hiện nay



2.4. Thảo luận 

Bài 5:  ĐỘI NGŨ ĐƠN VỊ 


   Thời gian: 4 giờ

1. Mục tiêu

Sau khi học xong bài học, người học đạt được:

- Trình bày được một số nội dung cơ bản về đội ngũ đơn vị cấp tiểu đội, trung đội; 

- Thực hiện đúng các động tác trong đội ngũ đơn vị cấp tiểu đội, trung đội.

2. Nội dung



2.1. Đội hình tiểu đội

2.1.1. Đội hình tiểu đội một hàng ngang

2.1.2. Đội hình tiểu đội hai hàng ngang

2.1.3. Đội hình tiểu đội một hàng dọc

2.1.4. Đội hình tiểu đội hai hàng dọc

2.2. Đội hình trung đội

2.2.1. Đội hình trung đội một hàng ngang

2.2.2. Đội hình trung đội hai hàng ngang

2.2.3. Đội hình trung đội ba hàng ngang

2.2.4. Đội hình trung đội một hàng dọc

2.2.5. Đội hình trung đội hai hàng dọc

2.2.6. Đội hình trung đội ba hàng dọc

2.3. Đổi hướng đội hình

2.3.1. Đổi hướng đội hình khi đứng tại chỗ

2.3.2. Đổi hướng đội hình trong khi đi

2.4. Thực hành
Bài 6:

GIỚI THIỆU VÀ HƯỚNG DẪN KỸ THUẬT SỬ DỤNG MỘT SỐ LOẠI VŨ KHÍ BỘ BINH

Thời gian: 8 giờ

1. Mục tiêu

Sau khi học xong bài học, người học đạt được:

- Trình bày được tác dụng, tính năng chiến đấu, cấu tạo, chuyển động của một số loại vũ khí bộ binh;

- Thực hiện đúng động tác tháo lắp súng bộ binh và kỹ thuật sử dụng một số loại vũ khí bộ binh;

- Có ý thức giữ gìn, bảo quản và sử dụng vũ khí bộ binh trong tập luyện và chiến đấu.

2. Nội dung



2.1. Giới thiệu một số loại vũ khí bộ binh

2.1.1. Súng trường CKC

2.1.2. Súng tiểu liên AK

2.1.3. Súng trung liên RPĐ cỡ 7,62 mm

2.1.4. Súng diệt tăng B41

2.1.5. Lựu đạn cần 97 Việt Nam, lựu đạn (-1
2.2. Hướng dẫn kỹ thuật sử dụng một số loại vũ khí bộ binh

2.2.1. Kỹ thuật tháo và lắp một số loại vũ khí bộ binh

2.2.2. Kỹ thuật bắn súng tiểu liên AK và súng trường CKC

2.2.3. Kỹ thuật sử dụng lựu đạn cần 97 Việt Nam và Lựu đạn (-1
2.3. Thực hành

III. Điều kiện thực hiện môn học

1. Địa điểm học tập

Phòng học, thao trường, bãi tập và các địa điểm khác đáp ứng điều kiện thực hiện môn học.

2. Trang thiết bị 

2.1. Tài liệu: 

Giáo trình Giáo dục quốc phòng và an ninh bậc trung cấp và các tài liệu tham khảo khác do Hiệu trưởng nhà trường quyết định theo quy định của pháp luật.

2.2. Tranh, phim ảnh:

- Sơ đồ tổ chức Quân đội và Công an;

- Cấu tạo, sử dụng một số loại lựu đạn;

- Kỹ thuật băng bó cấp cứu, chuyển thương;

- Súng tiểu liên AK, súng trường CKC, súng trung liên RPĐ, súng diệt tăng B41;

- Các tư thế, động tác bắn súng AK, CKC; 

- Cấu tạo và động tác sử dụng lựu đạn Ф1, lựu đạn cần 97;

-  Phim ảnh về giáo dục quốc phòng và an ninh.

2.3. Mô hình vũ khí:

- Mô hình súng AK-47, CKC, RPĐ, B41 cắt bổ;

- Mô hình súng tiểu liên AK-47, CKC luyện tập;

- Mô hình lựu đạn lựu đạn Ф1, lựu đạn cần 97 cắt bổ;

- Mô hình lựu đạn lựu đạn Ф1, lựu đạn cần 97 luyện tập.

2.4. Máy bắn tập:

- Máy bắn MBT-03;

- Thiết bị tạo tiếng nổ và lực giật cho máy bắn tập MBT-03 TNAK-12;

- Thiết bị theo dõi đường ngắm RDS-07;

- Lựu đạn tập nổ nhiều lần sử dụng CO2 lỏng (LĐT-15).

2.5. Thiết bị khác:

- Bao đạn, túi đựng lựu đạn;

- Bộ bia (khung + mặt bia số 4);

- Giá đặt bia đa năng;

- Kính kiểm tra đường ngắm;

- Đồng tiền di động;

- Mô hình đường đạn trong không khí;

- Hộp dụng cụ huấn luyện;

- Thiết bị tạo tiếng súng và tiếng nổ giả;

- Dụng cụ băng bó cứu thương;

- Cáng cứu thương;

- Giá súng và bàn thao tác;

- Tủ đựng súng và thiết bị.

2.6. Trang phục:

- Trang phục giáo viên và cán bộ quản lý giáo dục quốc phòng và an ninh

+ Trang phục mùa hè;

+ Trang phục dã chiến;

+ Mũ Kêpi;

+ Mũ cứng;

+ Mũ mềm;

+ Thắt lưng;

+ Giầy da;

+ Tất sợi;

+ Sao mũ Kêpi giáo dục quốc phòng và an ninh;

+ Sao mũ cứng giáo dục quốc phòng và an ninh;
+ Sao mũ mềm giáo dục quốc phòng và an ninh;
+ Nền cấp hiệu giáo dục quốc phòng và an ninh;
+ Nền phù hiệu giáo dục quốc phòng và an ninh;
+ Biển tên;

+ Ca vát.

- Trang phục người học giáo dục quốc phòng và an ninh

+ Trang phục hè;

+ Mũ cứng;

+ Mũ mềm;

+ Giầy vải;

+ Tất sợi;

+ Sao mũ cứng giáo dục quốc phòng và an ninh;
+ Thắt lưng;

+ Sao mũ mềm giáo dục quốc phòng và an ninh.
3. Các điều kiện khác

Khuyến khích các cơ sở giáo dục nghề nghiệp, cơ sở giáo dục đại học có đăng ký hoạt động giáo dục nghề nghiệp trang bị phòng học và các điều kiện khác để có thể tổ chức giảng dạy nội dung lý thuyết theo hình thức trực tuyến.

Tài liệu tham khảo: 

1. Chỉ thị 12-CT/TW ngày 03/05/2007 của Bộ Chính trị về tăng cường sự lãnh đạo của Đảng đối với công tác Giáo dục quốc phòng và an ninh trong tình hình mới.

2. Văn kiện Đại hội Đại biểu toàn quốc lần thứ XII”, Văn phòng Trung ương Đảng, Hà Nội, 2016.

3. Hiến pháp nước Cộng hoà xã hội chủ nghĩa Việt Nam, 2013.

4. Luật Biên giới quốc gia, 2004.

5. Luật nghĩa vụ quân sự, 2015.

6. Luật an ninh quốc gia, 2004.

7. Bộ luật hình sự, 2015.

8. Luật phòng chống tham nhũng, 2005; sửa đổi bổ sung năm 2018.

9. Luật tín ngưỡng, tôn giáo, 2016.

10. Luật Quốc phòng, 2006; sửa đổi, bổ sung năm 2018.

11. Luật giáo dục quốc phòng và an ninh, 2013.

12. Luật biển Việt Nam, 2012.

13. Luật Dân quân tự vệ, 2009.

14. Luật phòng, chống ma túy, năm 2000; sửa đổi, bổ sung năm 2009.

15. Pháp lệnh số 10/2003/PL-UBTVQH11 ngày 17/03/2003 của Uỷ ban thường vụ Quốc hội về phòng, chống mại dâm.

16. Nghị định số 116/2006/NĐ-CP ngày 06/10/2006 của Chính phủ về động viên quốc phòng.

17. Nghị định số 05/2011/NĐ-CP ngày 14/01/2011 của Chính phủ về Công tác dân tộc.                         

18. Nghị định số 25/2014/NĐ-CP ngày 07/04/2014 quy định về phòng, chống tội phạm và vi phạm pháp luật khác có sử dụng công nghệ cao.

19. Nghị định số 13/2014/NĐ-CP ngày 25/02/2014 của Chính phủ quy định chi tiết về biện pháp thi hành Luật Giáo dục quốc phòng và an ninh.

20. Nghị định số 71/2018/NĐ-CP ngày 15/05/2018 quy định chi tiết một số điều của luật quản lý, sử dụng vũ khí, vật liệu nổ và công cụ hỗ trợ về vật liệu nổ công nghiệp và tiền chất thuốc nổ.

21. Thông tư số 01/2018/TT-BGDĐT ngày 26/01/2018 của Bộ Giáo dục và Đào tạo ban hành Danh mục thiết bị dạy học tối thiểu môn học giáo dục quốc phòng và an ninh trong các trường tiểu học, trung học cơ sở, trung học phổ thông và trường phổ thông có nhiều cấp học (có cấp trung học phổ thông), trung cấp sư phạm, cao đẳng sư phạm và cơ sở giáo dục đại học.

22. Thông tư số 02/2017/TT-BGDĐT ngày 13/01/2017 của Bộ trưởng Bộ Giáo dục và Đào tạo ban hành Chương trình giáo dục quốc phòng và an ninh trong trường trung học phổ thông.

23. Thông tư số 08/2015/TT-BLĐTBXH ngày 27/02/2015 của Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội Ban hành chương trình, giáo trình môn học Giáo dục quốc phòng và an ninh dùng cho trình độ trung cấp nghề, trình độ cao đẳng nghề.

24. Thông tư số 03/2017/TT-BGDĐT ngày 13/01/2017 của Bộ trưởng Bộ Giáo dục và Đào tạo ban hành Chương trình giáo dục quốc phòng và an ninh trong trường trung cấp sư phạm, cao đẳng sư phạm và cơ sở giáo dục đại học.

25. Bộ Giáo dục và Đào tạo: Giáo trình Giáo dục quốc phòng – an ninh tập 1, tập 2 dùng cho sinh viên các trường đại học, cao đẳng, Nhà xuất bản Giáo dục 2007.

26. Học viện chính trị: Phòng, chống "diễn biến hòa bình" ở Việt Nam - những vấn đề lý luận và thực tiễn, Nhà xuất bản Chính trị quốc gia, 2009.

27. Giáo trình Giáo dục an ninh - trật tự, Nhà xuất bản Giáo dục Việt Nam 2012.

28. Điều lệnh quản lý bộ đội, Nhà xuất bản Quân đội nhân dân, 2011.

29. Sách dạy bắn súng tiểu liên AK, Cục quân huấn, BTTM, năm 1997.

30. Sách dạy bắn súng  trung liên RPĐ, Cục quân huấn, BTTM, năm 2000.

31. Sách dạy bắn súng  diệt tăng B41, Cục quân huấn, BTTM, năm 2002./.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC CHUNG 5

Tên môn học: Tin học
Mã môn học: MH 05
Thời gian thực hiện môn học: 30 giờ; (Lý thuyết: 6 giờ; Thực hành, tích hợp, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 23 giờ; Thi/Kiểm tra 1 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học
- Vị trí: Môn học Tin học là môn học bắt buộc thuộc khối các môn học chung trong chương trình đào tạo cao đẳng.

- Tính chất: Chương trình môn học bao gồm nội dung cơ bản về máy tính và công nghệ thông tin, cũng như việc sử dụng máy tính trong đời sống, học tập và hoạt động nghề nghiệp sau này.

II. Mục tiêu môn học

Sau khi học xong môn học này, người học đạt được một số nội dung trong Chuẩn kỹ năng sử dụng công nghệ thông tin cơ bản theo quy định của Bộ Thông tin và Truyền thông, cụ thể:

- Về kiến thức: Trình bày và giải thích được kiến thức cơ bản về công nghệ thông tin; sử dụng máy tính, xử lý văn bản; sử dụng bảng tính, trình chiếu, Internet.

- Về kỹ năng: 

+ Nhận biết được các thiết bị cơ bản của máy tính, mạng máy tính; phân loại phần mềm; lập trình; phần mềm thương mại và phần mềm nguồn mở;

+ Sử dụng được hệ điều hành Windows để tổ chức, quản lý thư mục, tập tin trên máy tính và sử dụng máy in;

+ Sử dụng được phần mềm soạn thảo để soạn thảo được văn bản hành chính theo đúng quy định về kỹ thuật soạn thảo văn bản hành chính;

+ Sử dụng được phần mềm xử lý bảng tính để tạo trang tính và các hàm cơ bản để tính các bài toán thực tế;

+ Sử dụng được phần mềm trình chiếu để xây dựng và trình chiếu được các nội dung cần thiết;

+ Sử dụng được một số dịch vụ Internet cơ bản như: Trình duyệt Web, thư điện tử, tìm kiếm thông tin và một số dạng truyền thông số thông dụng;

+ Nhận biết và áp dụng biện pháp phòng tránh các loại nguy cơ đối với an toàn dữ liệu, mối nguy hiểm tiềm năng khi sử dụng các trang mạng xã hội, an toàn và bảo mật, bảo vệ thông tin;

+ Thực hiện đúng các quy định về an toàn bảo mật thông tin; an toàn lao động và bảo vệ môi trường trong việc sử dụng máy tính và ứng dụng công nghệ thông tin.

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm: 
+ Nhận thức được tầm quan trọng và thực hiện đúng quy định của pháp luật, có trách nhiệm trong việc sử dụng máy tính và công nghệ thông tin trong đời sống, học tập và nghề nghiệp;

+ Có thể làm việc độc lập hoặc theo nhóm trong việc áp dụng chuẩn kỹ năng sử dụng công nghệ thông tin cơ bản vào học tập, lao động và các hoạt động khác.

III. Nội dung môn học
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian

	Số TT
	Tên chương, mục
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Thi/ Kiểm tra

	1
	Chương I. Hiểu biết về công nghệ thông tin cơ bản
	1
	0,5
	0,5
	

	2
	Chương II. Sử dụng máy tính cơ bản
	1
	0,5
	0,5
	

	3
	Chương III. Xử lý văn bản cơ bản
	6
	1
	5
	

	5
	Chương IV. Sử dụng bảng tính cơ bản
	19
	3
	16
	

	6
	Chương V. Sử dụng trình chiếu cơ bản
	1
	0,5
	0,5
	

	7
	Chương VI. Sử dụng Internet cơ bản
	1
	0,5
	0,5
	

	8
	Kiểm tra
	1
	
	
	1

	 
	Cộng
	30
	6
	23
	1

	
	Thi kết thúc môn
	
	
	
	1,5


2. Nội dung chi tiết

Chương I: Hiểu biết về công nghệ thông tin cơ bản


Thời gian: 1 giờ

1. Mục tiêu: 

Học xong chương này, người học có khả năng:
- Trình bày được các kiến thức cơ bản về máy tính, phần mềm, biểu diễn thông tin trong máy tính, mạng cơ bản; các quy định liên quan đến việc sử dụng máy tính và công nghệ thông tin;

- Nhận biết được các thiết bị phần cứng chủ yếu, hệ điều hành, phần mềm ứng dụng; tuân thủ đúng các quy định trong việc sử dụng máy tính và ứng dụng công nghệ thông tin.

2. Nội dung

2.1. Kiến thức cơ bản về máy tính

2.1.1. Thông tin và xử lý thông tin

2.1.2. Phần cứng và phần mềm

2.1.3. Biểu diễn thông tin trên máy tính

2.1.4. Mạng cơ bản

2.2. Các ứng dụng của công nghệ thông tin – truyền thông

2.2.1. Một số ứng dụng công nghệ thông tin và ứng dụng trong kinh doanh

2.2.2. Một số ứng dụng phổ biến để liên lạc, truyền thông

2.3. An toàn lao động và bảo vệ môi trường trong sử dụng công nghệ thông tin và truyền thông

2.3.1. An toàn lao động

2.3.2. Bảo vệ môi trường

2.4. Các vấn đề an toàn thông tin cơ bản khi làm việc với máy tính

2.4.1. Kiểm soát truy nhập, bảo đảm an toàn cho dữ liệu

2.4.2. Phần mềm độc hại (malware)

2.5. Một số vấn đề cơ bản liên quan đến pháp luật trong sử dụng công nghệ thông tin

2.5.1. Bản quyền/ Sở hữu trí tuệ

2.5.2. Bảo vệ dữ liệu

Chương II: Sử dụng máy tính cơ bản



Thời gian: 1 giờ

1. Mục tiêu:


Học xong chương này, người học có khả năng:
- Trình bày được một số kiến thức cơ bản về hệ điều hành Windows, quản lý thư mục, tập tin; phần mềm tiện ích và đa phương tiện, sử dụng tiếng Việt trong máy tính, sử dụng máy in;

- Khởi động, tắt được máy tính, máy in theo đúng quy trình. Thực hiện được việc quản lý thư mục, tập tin; cài đặt, gỡ bỏ và sử dụng được một số phần mềm tiện ích thông dụng.

2. Nội dung

2.1. Làm việc với hệ điều hành

2.1.1. Thao tác cơ bản

2.1.2. Quản lý thư mục và tập tin

2.1.3. Một số phần mềm tiện ích

2.1.4. Sử dụng tiếng Việt

2.2. Sử dụng Control Panel

2.2.1. Khởi động Control Panel

2.2.2. Region and Language

2.2.3. Devices and Printers

2.2.4. Programs and Features

2.3. Một số phần mềm tiện ích

2.3.1. Phần mềm nén, giải nén tập tin

2.3.2. Phần mềm diệt virus

2.4. Chuyển đổi định dạng tập tin

2.5. Đa phương tiện

Chương III: Xử lý văn bản cơ bản



Thời gian: 6 giờ

1. Mục tiêu

Học xong chương này, người học có khả năng:
- Trình bày được một số kiến thức cơ bản về văn bản, soạn thảo và xử lý văn bản, sử dụng phần mềm Microsoft Word trong soạn thảo văn bản, kết xuất và phân phối văn bản;

- Soạn thảo được văn bản bảo đảm đúng các yêu cầu về kỹ thuật soạn thảo văn bản hành chính; in ấn và phân phối văn bản bảo đảm đúng quy định.

2. Nội dung

2.1. Khái niệm văn bản và xử lý văn bản

2.1.1. Khái niệm văn bản.

2.1.2. Khái niệm xử lý văn bản.

2.2. Sử dụng Microsoft Word

2.2.1. Giới thiệu Microsoft Word

2.2.2. Thao tác với tập tin Microsoft Word

2.2.3. Định dạng văn bản

2.2.4. In văn bản

2.2.5. Phân phối văn bản

2.2.6. Soạn thông báo, thư mời

2.2.7. Soạn và xử lý văn bản hành chính mẫu

Chương IV: Sử dụng bảng tính cơ bản



Thời gian: 19 giờ

1. Mục tiêu

Học xong chương này, người học có khả năng:
- Trình bày được một số kiến thức cơ bản về bảng tính, trang tính; về sử dụng phần mềm Microsoft Excel;

- Sử dụng được phần mềm xử lý bảng tính Microsoft Excel để tạo bảng tính, trang tính; nhập và định dạng dữ liệu; sử dụng các biểu thức toán học, các hàm cơ bản để tính toán các bài toán thực tế.

2. Nội dung

2.1. Kiến thức cơ bản về bảng tính (Workbook)

2.2.1. Khái niệm bảng tính

2.2.2. Các bước xây dựng bảng tính thông thường

2.2. Sử dụng Microsoft Excel

2.2.1. Làm việc với phần mềm Microsoft Excel

2.2.2. Thao tác trên tập tin bảng tính

2.3. Thao tác với ô

2.3.1. Các kiểu dữ liệu

2.3.2. Cách nhập dữ liệu

2.3.3. Chỉnh sửa dữ liệu

2.4. Làm việc với trang tính (Worksheet)

2.4.1. Dòng và cột

2.4.2. Trang tính

2.5. Định dạng ô, dãy ô

2.5.1. Định dạng kiểu số, ngày, tiền tệ

2.5.2. Định dạng văn bản

2.5.3. Căn chỉnh, hiệu ứng viền

2.6. Biểu thức và hàm

2.6.1. Biểu thức số học

2.6.2. Hàm

2.7. Biểu đồ

2.7.1. Tạo biểu đồ

2.7.2. Chỉnh sửa, cắt dán, di chuyển, xóa biểu đồ

2.8. Kết xuất và phân phối trang tính, bảng tính

2.8.1. Trình bày trang tính để in

2.8.2. Kiểm tra và in

2.8.3. Phân phối trang tính

Chương V: Sử dụng trình chiếu cơ bản



Thời gian: 1 giờ

1. Mục tiêu

Học xong chương này, người học có khả năng:
- Trình bày được một số kiến thức cơ bản về sử dụng máy tính và sử dụng phần mềm Microsoft PowerPoint trong việc thiết kế và trình chiếu thông tin;

- Sử dụng được phần mềm trình chiếu Microsoft PowerPoint để soạn thảo nội dung, thiết kế và trình chiếu các nội dung cần thiết cho một bài thuyết trình thông thường.

2. Nội dung

2.1. Kiến thức cơ bản về bài thuyết trình

2.1.1. Khái niệm bài thuyết trình

2.1.2. Các bước cơ bản để tạo một bài thuyết trình

2.2. Sử dụng phần mềm Microsoft PowerPoint

2.2.1. Các thao tác tạo trình chiếu cơ bản

2.2.2. Hiệu ứng, trình chiếu và in bài thuyết trình

Chương VI:  Sử dụng Internet cơ bản




Thời gian: 1 giờ

1. Mục tiêu

Học xong chương này, người học có khả năng:
- Trình bày được một số kiến thức cơ bản về Internet, WWW (World Wide Web), các thao tác với thư điện tử;

- Sử dụng được các thao tác xử lý cơ bản trên Internet, thư điện tử và tìm kiếm thông tin.

- Nhận biết và thực hiện được các biện pháp an toàn bảo mật thông tin khi sử dụng các thiết bị, trang thông tin liên quan đến Internet.

2. Nội dung

2.1. Kiến thức cơ bản về Internet

2.1.1. Tổng quan về Internet

2.1.2. Dịch vụ WWW (World Wide Web)

2.1.3. Bảo mật khi làm việc với Internet

2.2. Khai thác và sử dụng Internet

2.2.1. Sử dụng trình duyệt Web

2.2.2. Sử dụng Web

2.2.3. Thư điện tử (Email)

2.3. Một số dạng truyền thông số thông dụng

2.3.1. Dịch vụ nhắn tin tức thời

2.3.2. Cộng đồng trực tuyến

2.3.3. Thương mại điện tử và ngân hàng điện tử

2.4. Kiến thức cơ bản về an toàn và bảo mật thông tin trên mạng

2.4.1. Nguồn gốc các nguy cơ đối với việc đảm bảo an toàn dữ liệu và thông tin

2.4.2. Tác dụng và hạn chế chung của phần mềm diệt virus, phần mềm an ninh mạng

2.4.3. An toàn thông tin khi sử dụng các loại thiết bị di động và máy tính trên internet

2.4.4. An toàn khi sử dụng mạng xã hội

IV. Điều kiện thực hiện môn học
1. Phòng học chuyên môn/nhà xưởng
- Phòng máy tính có cấu hình phù hợp (đảm bảo mỗi sinh viên 1 máy). Phòng được trang bị hệ thống đèn đủ ánh sáng và máy điều hòa.

- Bàn, ghế cho sinh viên (mỗi bàn đặt 1 bộ máy tính).

- Bàn ghế giảng viên, bảng, máy chiếu, bút bảng.

2. Trang thiết bị máy móc
- Máy tính cài hệ điều hành Windows, Microsoft Office (Microsoft Word, Microsoft Excel, Microsoft PowerPoint), phần mềm tiện ích và có kết nối Internet.

- Các thiết bị phần cứng máy tính gồm: Mainboard, CPU, Ram, Ổ cứng, Card màn hình, Card âm thanh, Card mạng, Vỏ máy tính, Nguồn máy tính, Màn hình, Bàn phím, Chuột, Loa; Các thiết bị mạng cơ bản: Bridge, Repeater, Hub, Switch, Router và Gateway.

- Có một máy server quản lý toàn bộ máy con có kết nối mạng LAN và một máy cho giảng viên.

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:
Giáo trình, bài giảng, hệ thống bài tập, tài liệu tham khảo.

4. Các điều kiện khác: 
V. Phương pháp đánh giá
1. Nội dung

- Kiến thức: Kiến thức cơ bản về công nghệ thông tin; sử dụng máy tính, xử lý văn bản; sử dụng bảng tính, trình chiếu, Internet.
- Kỹ năng: 

+ Sử dụng được hệ điều hành Windows để tổ chức, quản lý thư mục, tập tin trên máy tính và sử dụng máy in;

+ Sử dụng được phần mềm soạn thảo để soạn thảo được văn bản hành chính theo đúng quy định về kỹ thuật soạn thảo văn bản hành chính;

+ Sử dụng được phần mềm xử lý bảng tính để tạo trang tính và các hàm cơ bản để tính các bài toán thực tế;

+ Sử dụng được phần mềm trình chiếu để xây dựng và trình chiếu được các nội dung cần thiết;

+ Sử dụng được một số dịch vụ Internet cơ bản như: Trình duyệt Web, thư điện tử, tìm kiếm thông tin và một số dạng truyền thông số thông dụng;

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm: 

+ Nhận thức được tầm quan trọng và thực hiện đúng quy định của pháp luật, có trách nhiệm trong việc sử dụng máy tính và công nghệ thông tin trong đời sống, học tập và nghề nghiệp;

+ Có thể làm việc độc lập hoặc theo nhóm trong việc áp dụng chuẩn kỹ năng sử dụng công nghệ thông tin cơ bản vào học tập, lao động và các hoạt động khác.

2. Phương pháp: 


- Kiểm tra định kỳ: Thực hành.


- Thi kết thúc môn học: Thực hành.

VI. Hướng dẫn thực hiện môn học
1. Phạm vi áp dụng môn học: Môn học Tin học áp dụng cho các chương trình đào tạo cao đẳng thuộc khối các môn học chung.

2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học

- Đối với giáo viên, giảng viên: Vận dụng linh hoạt các phương pháp dạy học; chú trọng phương pháp hướng dẫn thực hành trong giảng dạy; áp dụng đa dạng các kỹ thuật dạy học; lấy người học làm trung tâm; tổ chức các hoạt động đa dạng với sự hỗ trợ của các học liệu trực quan sinh động phục vụ mục tiêu bài học

- Đối với người học: Quan sát, hoạt động nhóm, thao tác theo hướng dẫn của giáo viên, làm bài tập thực hành và làm bài tập về nhà.

3. Những trọng tâm cần chú ý

Chú ý cho sinh viên áp dụng kiến thức xử lý văn bản cơ bản soạn thảo văn bản hành chính; Áp dụng các bài tập tính toán thực tế vào xử lý bảng tính và đưa ra một số các chuẩn mực trong trình bày slide và gởi mở các nội dung để sinh viên tự phát triển bài thuyết trình.

4. Tài liệu tham khảo

[1]. Quyết định số 392/QĐ-TTg ngày 27/3/2015 của Thủ tướng Chính phủ phê duyệt “Chương trình mục tiêu phát triển công nghiệp công nghệ thông tin đến 2020, tầm nhìn 2025”.

[2]. Quyết định số 1982/QĐ-TTg ngày 31/10/2014 của Thủ tướng Chính phủ phê duyệt đề án “Ứng dụng công nghệ thông tin trong quản lý, hoạt động dạy và học nghề đến năm 2020”.

[3]. Thông tư số 03/2014/TT-BTTTT ngày 11/3/2014 của Bộ Thông tin và Truyền thông quy định chuẩn kỹ năng sử dụng công nghệ thông tin.

[4]. Thông tư liên tịch số 17/2016/TTLT-BGDĐT-BTTTT ngày 21/06/2016 của Bộ Giáo dục và Đào tạo và Bộ Thông tin và Truyền thông quy định tổ chức thi và cấp chứng chỉ ứng dụng công nghệ thông tin.

[5]. Thông tư số 44/2017/TT-BTTTT ngày 29/12/2017 của Bộ Thông tin và Truyền thông Quy định về việc công nhận chứng chỉ công nghệ thông tin của tổ chức nước ngoài sử dụng ở Việt Nam đáp ứng chuẩn kỹ năng sử dụng công nghệ thông tin

[6]. Nguyễn Đăng Tỵ, Hồ Thị Phương Nga, Giáo trình Tin học Đại cương, NXB Đại học Quốc gia TP. Hồ Chí Minh, 2015.

[7]. Huyền Trang, Sử dụng Internet an toàn, NXB Phụ nữ, 2014.

[8]. Phạm Phương Hoa, Phạm Quang Hiển, Giáo trình thực hành Microsoft Word, NXB Thanh Niên, 2016.

[9]. Phạm Phương Hoa, Phạm Quang Hiển, Giáo trình thực hành Excel, NXB Thanh Niên, 2017.

[10]. Joan Lambert and Curtis Frye, Microsoft Office 2016 Step by Step 1st Edition, Microsoft, 2015.

[11]. Peter Weverka, Office 2016 All-In-One For Dummies 1st Edition, John Wiley & Sons, 2016./.

5. Ghi chú và giải thích (nếu có)

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC CHUNG 6
Tên môn học: Tiếng Anh 
Mã môn học: MH 06
Thời gian thực hiện: 01 tín chỉ - 30 giờ; (LT: 12 giờ;   TH:16 giờ;   KT: 2giờ)

I. Vị trí, tính chất môn học

1.Vị trí: Đây là môn học trong nhóm các môn học cơ bản của chương trình đào tạo dành cho hệ Liên thông trình độ Cao đẳng.

2.Tính chất: Tiếng Anh là một trong những bộ môn được sử dụng rộng rãi trong các lĩnh vực của đời sống xã hội, góp phần nâng cao chất lượng đào tạo nghề và phát triển nguồn nhân lực trong giai đoạn mới, hội nhập trong cộng đồng ASEAN và hợp tác quốc tế.

II. Mục tiêu môn học
- Môn học nhằm hình thành, phát triển các kỹ năng giao tiếp nghe - nói -  đọc - viết bằng Tiếng Anh trong gia đình, cộng đồng, trong công việc và giao tiếp trực tiếp với người nước ngoài.

- Cung cấp cho người học những kiến thức cơ bản về phong tục tập quán, công việc, danh lam thắng cảnh và văn hóa của một số quốc gia sử dụng Tiếng Anh.

1. Kiến thức:

- Nắm vững được hệ thống từ vựng theo từng chủ điểm, hệ thống cấu trúc ngữ pháp và áp dụng vào thực hành trong giao tiếp.

- Luyện tập tốt 4 kỹ năng nghe - nói - đọc - viết theo nội dung của từng đơn vị bài học.

2. Kỹ năng:

- Biết sử dụng vốn ngôn ngữ đã tiếp thu trong quá trình học tập để giao tiếp và sinh hoạt, buôn bán làm ăn hoặc chuẩn bị học tập Tiếng Anh các chuyên ngành mới tại các trường Cao đẳng, Đại học và Học viện trong nước và quốc tế.

- Hình thành cho người học kỹ năng nói tự nhiên, đúng và tự tin trong phong cách giao tiếp với người nước ngoài.

- Biết sử dụng mẫu câu, sử dụng hệ thống từ loại, ngữ pháp Tiếng Anh để học tập, giao tiếp và xây dựng đoạn thoại, đoạn văn bản tiến tới xây dựng văn bản thành thạo.

3. Thái độ:

 - Chương trình nhằm rèn luyện cho người học tính tự giác, bền bỉ, kiên trì, chịu khó, tích cực chủ động sáng tạo trong học tập các học phần trong chương trình Tiếng Anh.

 - Phần tiêu đề của mỗi bài giúp cho người học dễ dàng nhận biết nội dung sẽ học trong bài, đồng thời giúp giáo viên bám sát mục tiêu chung của mỗi đơn vị bài học. Trên thực tế, không phải mọi giáo viên đều dễ dàng xác định và thực hiện đúng mục tiêu bài giảng. Do vậy, cách trình bày nêu trên giúp cho cả giáo viên và người học sử dụng giáo trình hiệu quả. 

III. Nội dung môn học

1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian

	Stt
	Tên bài
	Tổng số giờ
	Thời gian (giờ)

	
	
	
	Lý
thuyết
	Thực hành, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra

	1
	Unit 1: Future plans 
	6
	3
	3
	

	2
	Unit 2: Appearance and personality
	6
	3
	3
	

	3
	Unit 3: Technology
	6
	3
	3
	

	4
	Unit 4: Shopping
	6
	3
	3
	

	5
	Consolidation and Test
	6
	
	4
	2

	
	Total
	30
	12
	16
	2

	
	Thi kết thúc môn
	
	
	
	


2. Nội dung chi tiết
UNIT 1: FUTURE PLAN                                                 Time: 6 periods
1. The aim

- Know and use vocabularies and phrases about future plans,quantity words
- Practice 4 skills: Listening, speaking, reading and writing about future plans.

2. The content

2.1. Vocabulary: - festival, adjectives about places
2.2. Grammar: - Will and be going to.. and quantity words
2.3. Listening: - Listen and answer the questions about places they live and exercises
2.4. Speaking: - Practise speaking about plans for a festival and special occasions.
2.5. Reading: - Read paragraphs New Year Celebrations and True/False exercises
2.6. Writing: - Write  short paragraphs about plans to welcome New Year
UNIT 2: APPEARANCE AND PERSONALITY                           Time: 6 periods
1. The aim

- Know and use vocabularies and phrases about appearances, personalities
- Practice 4 skills: Listening, speaking, reading and writing about appearances, personalities
2. The content

2.1. Vocabulary: - appearances, personalities
2.2. Grammar: - Comparative and superlative.
2.3. Listening: - Listen and answer the questions about appearances, personalities of classmates.
2.4. Speaking: - Practise speaking about appearances, personalities of classmates.
2.5. Reading: - Read paragraphs about travel page and True/ False exercises
2.6. Writing: - Write  short paragraphs about best friends
UNIT 3: TECHNOLOGY                                                      Time: 6 periods
1. The aim

- Know and use vocabularies and phrases about technological equipment, technology
- Practice 4 skills: Listening, speaking, reading and writing about technological equipment, technology
2. The content

2.1. Vocabulary: - technological equipment, technology
2.2. Grammar: - The present perfect tense, How long.., for and since.
2.3. Listening: - Listen and answer the questions about equipment in the home and True/ False exercises.
2.4. Speaking: - Practise speaking about technological equipment.
2.5. Reading: - Read paragraphs about The Rise of Digital Media and True/ false exercises.
2.6. Writing: - Write  short paragraphs about technological equipment.
UNIT 4: SHOPPING                                                           Time: 6 periods
1. The aim

- Know and use vocabularies and phrases about shopping

- Practice 4 skills: Listening, speaking, reading and writing about shopping

2. The content

2.1. Vocabulary: - shopping

2.2. Grammar: - The present simple , The past simple
2.3. Listening: - Listen and answer the questions about shopping and exercises.
2.4. Speaking: - Practise speaking about hopping and exercises, practice in pairs and in groups
2.5. Reading: - Read paragraphs about Shopping Day and True/ False exercises.
2.6. Writing: - Write  short paragraphs about shopping in the market.
IV. Điều kiện thực hiện môn học

1. Phòng học chuyên môn/nhà xưởng

- Phòng học được trang bị hệ thống đèn đủ ánh sáng;

- Bàn, ghế rời cho từng sinh viên;

- Bàn ghế giáo viên, bảng, máy chiếu, phấn (hoặc bút bảng).

2. Trang thiết bị máy móc

Máy chiếu, hệ thống âm thanh.

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu

Giáo viên sử dụng giáo trình dùng chung và tham khảo các tài liệu giảng dạy khác hỗ trợ bài giảng.

4. Các điều kiện khác

Khuyến khích các cơ sở giáo dục nghề nghiệp, cơ sở giáo dục đại học có đăng ký hoạt động giáo dục nghề nghiệp trang bị phòng học nghe nhìn và các điều kiện khác để có thể tổ chức giảng dạy môn học hoặc một số nội dung của môn học theo hình thức trực tuyến.

V. Nội dung và phương pháp đánh giá

1. Nội dung

1.1. Kiến thức: Các kiến thức về từ vựng và cấu trúc ngữ pháp theo từng chủ đề liên quan trong chương trình.

1.2. Về kỹ năng:

- Kỹ năng nghe: Nghe và xác định thông tin về gia đình, bạn bè, các hoạt động hàng ngày và trong các sự kiện đặc biệt, vị trí và nơi chốn, và các sở thích, kế hoạch trong tương lai, ngoại hình, tính cách và mua sắm theo yêu cầu.

- Kỹ năng nói: Tự giới thiệu về bản thân, gia đình, công việc, sở thích và các hoạt động hàng ngày và trong các sự kiện đặc biệt; mô tả tính cách và ngoại hình của bản thân và người khác; giới thiệu các sản phẩm công nghệ và công dụng; mô tả thói quen mua sắm theo yêu cầu.

- Kỹ năng đọc: Đọc hiểu đại ý và thông tin chi tiết của các bài đọc ngắn theo yêu cầu.

- Kỹ năng viết: Viết câu và đoạn văn ngắn về các chủ đề khác nhau theo yêu cầu.

1.3. Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Làm việc độc lập hoặc theo nhóm.

2. Phương pháp đánh giá

Phương pháp đánh giá sẽ dựa theo đặc thù ngành, nghề đào tạo và điều kiện của từng cơ sở giáo dục nghề nghiệp, có thể kết hợp kiểm tra nghe, nói và tự luận.

VI. Hướng dẫn thực hiện môn học

1. Phạm vi áp dụng môn học
Môn học Tiếng Anh là một trong các môn học bắt buộc thuộc khối các môn học chung trong chương trình đào tạo trình độ liên thông cao đẳng. 

2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học

- Đối với giáo viên: Giáo viên vận dụng linh hoạt các phương pháp dạy học; chú trọng phương pháp giao tiếp trong giảng dạy; áp dụng đa dạng các kỹ thuật dạy học; lấy người học làm trung tâm; tổ chức các hoạt động nghe, nói, đọc và viết sinh động nhằm tăng cường sự tham gia của người học; tổ chức các hoạt động đa dạng với sự hỗ trợ của các học liệu, giáo cụ trực quan sinh động phục vụ mục tiêu bài học.

- Đối với người học: Quan sát, hoạt động nhóm, thao tác theo hướng dẫn của giáo viên và làm bài tập về nhà.

- Khuyến khích việc tổ chức dạy và học trực tuyến môn học, kết hợp với các phần mềm tự học trực tuyến nhằm nâng cao chất lượng dạy và học.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý


- Sinh viên nhớ được các từ vựng cấu trúc câu trong chương trình môn học.

- Luyện tập thường xuyên và hiệu quả nhằm nâng cao các kỹ năng nghe nói đọc viết bằng tiếng Anh để tạo phản xạ và các năng lực thực tế khi vận dụng trong học tập, cuộc sống và công việc.
4.Tài liệu tham khảo

1. Tim Falla and Paul A. Davies, Solutions Elementary (02nd edition), Oxford University Press, 2012.

2. Miles Craven, Breakthrough Plus 1, MacMillan Education, 2013.

3. Herbert Puchta and Jeff Stranks, More! 1, Cambridge University Press, 2008.

4. Jack C. Richards, Tactics for Listening (02nd edition), Oxford University Press, 2015
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CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC CƠ SỞ

Tên môn học: Marketing du lịch

Mã môn học: MH 07
Thời gian thực hiện môn học: 45 giờ; (Lý thuyết: 15 giờ; Thực hành, tích hợp, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 27 giờ; Kiểm tra: 3 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học 


- Vị trí: Thuộc môn học cơ sở trong chương trình đào tạo ngành Cao đẳng Kỹ thuật chế biến món ăn và Quản trị khách sạn.

- Tính chất: Môn học Marketing du lịch giảng dạy cho sinh viên ngành Kỹ thuật chế biến món ăn và Quản trị khách sạn nhằm trang bị những kiến thức về marketing du lịch, là môn học lý thuyết kết hợp với các bài kiểm tra đánh giá môn học bằng hình thức thi hết môn.

II. Mục tiêu môn học 

- Về kiến thức: 

Trình bày được các định nghĩa về Maketing du lịch; vai trò quản trị Marketing trong doanh nghiệp du lịch; môi trường Marketing và ý nghĩa, mục đích của việc phân tích môi trường Marketing đối với doanh nghiệp (tổ chức) du lịch; nắm được kiến thức về thị tường du lịch; trình bày được khái niệm sản phẩm du lịch, vai trò của chiến lược sản phẩm du lịch và các quyết định về sản phẩm; hiểu được bản chất về giá và các nhân tố bên trong và bên ngoài doanh nghiệp tác động đến việc định giá cho sản phẩm của doanh nghiệp du lịch; bản chất và vai trò của chiến lược phân phối, đặc điểm của các kênh phân phối khác nhau trong du lịch; bản chất và đặc điểm của hoạt động xúc tiến trong du lịch.
- Về kỹ năng: 

Phân tích được vai trò của quản trị markeing du lịch; những khác biệt chung và những khác biệt cụ thể của marketting du lịch; môi trường marketing đối với doanh nghiệp (tổ chức) du lịch; các yếu tố tác động lên cầu du lịch và cung du lịch. Hình thành các kỹ năng nghiên cứu thị trường du lịch. Biết cách hoạch định, phân tích sản phẩm, xác định danh mục sản phẩm trong doanh nghiệp du lịch. Phân tích được sự ảnh hưởng của các nhân tố bên trong và bên ngoài doanh nghiệp tác động đến việc xác định giá cho sản phẩm của doanh nghiệp du lịch; các chiến lược khác nhau về giá đối với sản phẩm mới và sản phẩm hiện có của doanh nghiệp du lịch; đánh giá, lựa chọn và thiết kế được các kênh phân phối hiệu quả trong du lịch; phân biệt được từng công cụ xúc tiến trong du lịch, đánh giá được ưu điểm và hạn chế của từng công cụ xúc tiến mà các doanh nghiệp sử dụng. 

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:

Có khả năng làm việc độc lập và tổ chức theo nhóm; có khả năng sáng tạo, ứng dụng công nghệ trong việc thu thập thông tin và xử lý thông tin liên quan đến hoạt động marketing.  Hình thành thái độ làm việc: Tự chủ, sáng tạo, nghiêm túc, nhạy bén, năng động và khoa học trong công việc.
III. Nội dung môn học 
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian  

	Số TT
	Tên chương, mục
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	TH, TN, thảo luận, bài tập
	Thi/ Kiểm tra

	1
	Chương 1: Khái quát về marketing du lịch
	4 
	2
	2
	

	
	1.1. Marketing du lịch và các khái niệm liên quan

1.2. Quản trị marketing du lịch
	1
	1
	
	

	
	1.3. Những khác biệt của marketing du lịch
	1
	1
	
	

	2
	Chương 2: Môi trường Marketing và kế hoạch Marketing của tổ chức (doanh nghiệp - DN) du lịch
	 8
	2
	6
	

	
	2.1. Môi trường Marketing của tổ chức (DN) du lịch
	1
	1
	
	

	
	2.2. Kế hoạch Marketing của tổ chức (DN) du lịch

2.3. Quy trình (các bước) lập kế hoạch Marketing
	1
	1
	
	

	3
	Chương 3: Thị trường du lịch và nghiên cứu thị trường du lịch của tổ chức (DN) du lịch
	7
	2
	5
	

	
	3.1. Thị trường du lịch
	1
	1
	
	

	
	3.2. Nghiên cứu thị trường du lịch
	1
	1
	
	

	4
	Kiểm tra bài số 01
	1
	
	
	1

	5
	Chương 4: Chiến lược sản phẩm du lịch của tổ chức (DN) du lịch
	8
	3
	5
	

	
	4.1. Khái niệm về chiến lược sản phẩm du lịch

4.2. Hoạch định, phân tích sản phẩm của tổ chức (DN) du lịch
	1
	1
	
	

	
	4.3. Xác định danh mục sản phẩm
	1
	1
	
	

	
	4.4. Các quyết định về sản phẩm
	1
	1
	
	

	6
	Chương 5: Chiến lược giá của tổ chức (DN) du lịch
	4
	2
	2
	

	
	5.1. Bản chất của giá cả

5.2. Những nhân tố tác động đến việc xác định giá
	1
	1
	
	

	
	5.3. Các chiến lược về giá
	1
	1
	
	

	7
	Chương 6: Chiến lược phân phối của tổ chức (Doanh nghiệp) du lịch
	6
	2
	4
	

	
	6.1. Bản chất và tầm quan trọng của chiến lược phân phối trong du lịch

6.2. Hệ thống kênh phân phối và thiết kế kênh phân phối
	1
	1
	
	

	
	6.3. Lựa chọn và quản lý kênh phân phối
	1
	1
	
	

	8
	Chương 7: Chiến lược xúc tiến hỗn hợp của tổ chức (doanh nghiệp) du lịch
	5
	2
	3
	

	
	7.1. Khái quát về xúc tiến hỗn hợp trong du lịch
	1
	1
	
	

	
	7.2. Các công cụ cơ bản trong xúc tiến hỗn hợp
	1
	1
	
	

	9
	Kiểm tra bài số 02
	2
	
	
	2

	
	Cộng 
	45
	15
	27
	3

	
	Thi kết thúc môn
	1,5
	
	
	1,5


2. Nội dung chi tiết 

Chương 1: Khái quát về marketing du lịch


              Thời gian: 4 giờ
1. Mục tiêu

- Trình bày được các định nghĩa về marketing du lịch và các khái niệm có liên quan. Quản trị marketing du lịch, và những khác biệt của marketing du lịch so với các ngành khác.

- Phân tích được vai trò của quản trị markeing du lịch; nắm được những khác biệt chung và những khác biệt cụ thể của marketting du lịch; môi trường marketing du lịch.

- Thể hiện năng lực tự học thông qua việc tham gia bài tập cá nhân, bài tập nhóm. Tự chủ, sáng tạo, nghiêm túc, nhạy bén, năng động và khoa học trong công việc.

2. Nội dung

1.1. Marketing du lịch và các khái niệm liên quan

1.1.1. Định nghĩa marketing du lịch 

 1.1.2. Các khái niệm liên quan
1.2. Quản trị marketing du lịch

1.2.1. Định nghĩa quản trị marketing du lịch

1.2.2. Vai trò của quản trị markeing du lịch

1.3. Những khác biệt của marketing du lịch

1.3.1. Những khác biệt chung của marketting dịch vụ

1.3.2. Những khác biệt của sản phẩm du lịch so với các loại sản phẩm khác

1.3.3. Một số mô hình sản phẩm du lịch trên thế giới được khách du lịch ưa thích

Chương 2: Môi trường Marketing và kế hoạch Marketing của tổ chức (doanh nghiệp) du lịch 

                                                                    Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu

- Nhận biết môi trường marketing và ý nghĩa, mục đích của việc phân tích môi trường marketing đối với doanh nghiệp (tổ chức) du lịch. 

- Phân biệt được các khái niệm kế hoạch, chiến lược, kế hoạch marketing và mối quan hệ của nó trong doanh nghiệp; các thành phần của kế hoạch marketing và các bước thiết lập kế hoạch marketing.

- Thể hiện năng lực tự học thông qua việc tham gia bài tập cá nhân, bài tập nhóm. Tự chủ, sáng tạo, nghiêm túc, nhạy bén, năng động và khoa học trong công việc.
2. Nội dung

2.1. Môi trường Marketing của tổ chức (doanh nghiệp) du lịch

2.1.1. Khái niệm môi trường marketing 

2.1.2. Phân tích môi trường vi mô 

2.1.3. Phân tích môi trường vĩ mô 

2.2.  Kế hoạch Marketing của tổ chức (doanh nghiệp) du lịch

2.2.1. Khái niệm kế hoạch, kế hoạch chiến lược, kế hoạch marketing

2.2.2. Nội dung của bản kế hoạch marketing

2.3. Quy trình (các bước) lập kế hoạch Marketing

2.3.1. Phân tích SWOT

2.3.2. Xác định mục tiêu marketing

2.3.3. Xây dựng các chiến lược và chiến thuật marketing 

2.3.4. Kiểm tra và đánh giá kế hoạch marketing 

Chương 3: Thị trường du lịch và nghiên cứu thị trường du lịch của tổ chức (doanh nghiệp) du lịch
                                                                               Thời gian: 7 giờ
1. Mục tiêu

- Trình bày được khái niệm, chức năng của thị trường du lịch, cầu du lịch, cung trong du lịch, đặc trưng của cầu, cung du lịch và các yếu tố ảnh hưởng đến cầu, cung du lịch. 

- Phân tích được các yếu tố tác động lên cầu du lịch và cung du lịch. Hình thành các kỹ năng nghiên cứu thị trường du lịch.

- Thể hiện năng lực tự học thông qua việc tham gia bài tập cá nhân, bài tập nhóm. Tự chủ, sáng tạo, nghiêm túc, nhạy bén, năng động và khoa học trong công việc.

2. Nội dung

3.1. Thị trường du lịch

3.1.1. Khái niệm thị trường du lịch

3.1.2. Chức năng của thị trường du lịch 

3.1.3. Các loại thị trường du lịch

3.1.4. Cầu trong du lịch

3.1.5. Cung trong du lịch

3.2. Nghiên cứu thị trường du lịch

3.2.1. Sự cần thiết khách quan phải tiến hành nghiên cứu thị trường du lịch đối với doanh nghiệp du lịch

3.2.2. Mục tiêu của nghiên cứu thị trường du lịch theo nghĩa hẹp

3.2.3. Các giai đoạn (pha) nghiên cứu thị trường du lịch

3.2.4. Các phương pháp nghiên cứu thị trường du lịch 

3.2.5. Các công việc tiến hành nghiên cứu thị trường du lịch

Kiểm tra bài số 01






             Thời gian: 1giờ
Chương 4: Chiến lược sản phẩm du lịch của tổ chức (DN) du lịch             Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu

- Trình bày được khái niệm sản phẩm du lịch, vai trò của chiến lược sản phẩm du lịch và các quyết định về sản phẩm.

- Biết cách hoạch định, phân tích sản phẩm, xác định danh mục sản phẩm, quyết định về chiều rộng và chiều dài của danh mục sản phẩm, quyết định về dịch vụ cơ bản và dịch vụ bổ sung, quyết định đa dạng hóa sản phẩm trong doanh nghiệp du lịch. 

- Thể hiện năng lực tự học thông qua việc tham gia bài tập cá nhân, bài tập nhóm. Tự chủ, sáng tạo, nghiêm túc, nhạy bén, năng động và khoa học trong công việc.

2. Nội dung

4.1. Khái niệm về chiến lược sản phẩm du lịch

4.1.1. Các khái niệm về sản phẩm 

4.1.2. Vai trò của chiến lược sản phẩm
4.2. Hoạch định, phân tích sản phẩm của tổ chức (doanh nghiệp) du lịch

4.2.1. Hoạch định sản phẩm của tổ chức (doanh nghiệp) du lịch

4.2.2. Phân tích sản phẩm

4.3. Xác định danh mục sản phẩm

4.3.1. Khái niệm danh mục sản phẩm 

4.3.2. Xác định danh mục sản phẩm

4.3.3. Quyết định về chiều rộng của danh mục sản phẩm

4.3.4. Quyết định về chiều dài của danh mục sản phẩm
4.4. Các quyết định về sản phẩm

4.4.1. Quyết định về dịch vụ cơ bản (sản phẩm cốt lõi) và dịch vụ bổ sung (sản phẩm bao quanh)

4.4.2. Quyết định đa dạng hoá sản phẩm

Chương 5: Chiến lược giá của tổ chức (DN) du lịch

             Thời gian: 4 giờ

1. Mục tiêu

- Trình bày được bản chất về giá và vai trò của chiến lược giá trong tổ hợp các chiến lược marketing của doanh nghiệp du lịch. 

- Phân tích được sự ảnh hưởng của các nhân tố bên trong và bên ngoài DN tác động đến việc xác định giá cho sản phẩm của DN du lịch. Áp dụng được các phương pháp xác định giá khác nhau cho sản phẩm du lịch. Phân tích được các chiến lược khác nhau về giá đối với sản phẩm mới và sản phẩm hiện có của doanh nghiệp du lịch.

- Có khả năng làm việc độc lập và tổ chức theo nhóm; có khả năng sáng tạo, có ý thức trong việc tự học. Hình thành thái độ làm việc: Tự chủ, sáng tạo, nghiêm túc, nhạy bén, năng động và khoa học trong công việc.
2. Nội dung

5.1. Bản chất của giá cả

5.2. Những nhân tố tác động đến việc xác định gia

5.2.1. Các nhân tố bên trong tác động đến việc xác định giá của một doanh nghiệp du lịch

5.2.2. Các nhân tố bên ngoài tác động đến việc xác định giá của một doanh nghiệp du lịch

5.2.3. Các phương pháp xác định giá cơ bản

5.3. Các chiến lược về giá

5.3.1. Các chiến lược về giá cho sản phẩm mới

5.3.2. Các chiến lược về giá cho sản phẩm hiện tại

Chương 6: Chiến lược phân phối của tổ chức (DN) du lịch              Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu

- Trình bày bản chất và vai trò của chiến lược phân phối trong chiến lược marketing và hoạt động kinh doanh của tổ chức (doanh nghiệp) du lịch; đặc điểm của các kênh phân phối khác nhau trong du lịch; 

- Phân tích, đánh giá, lựa chọn và thiết kế được các kênh phân phối hiệu quả trong du lịch;

- Có khả năng làm việc độc lập và tổ chức theo nhóm; có khả năng sáng tạo, có ý thức trong việc tự học.  Hình thành thái độ làm việc: Tự chủ, sáng tạo, nghiêm túc, nhạy bén, năng động và khoa học trong công việc.

2. Nội dung

6.1. Bản chất và tầm quan trọng của chiến lược phân phối trong du lịch

6.1.1. Bản chất của phân phối sản phẩm du lịch

6.1.2. Vai trò của các tổ chức trung gian trong chiến lược phân phối 

6.2. Hệ thống kênh phân phối và thiết kế kênh phân phối

6.2.1. Hệ thống kênh phân phối sản phẩm du lịch

6.2.2. Thiết kế kênh phân phối

6.3. Lựa chọn và quản lý kênh phân phối

6.3.1. Lựa chọn kênh phân phối

6.3.2. Quản lý kênh phân phối

Chương 7: Chiến lược xúc tiến hỗn hợp của tổ chức (doanh nghiệp) du lịch 


                                                                                            Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu

- Trình bày được bản chất của hoạt động xúc tiến trong du lịch, đặc điểm của hoạt động xúc tiến trong du lịch.

- Phân biệt được từng công cụ xúc tiến trong du lịch, đánh giá được ưu điểm và hạn chế của từng công cụ xúc tiến mà các doanh nghiệp sử dụng. Vận dụng được các công cụ xúc tiến trong hoạt động kinh doanh du lịch.

- Có khả năng làm việc độc lập và tổ chức theo nhóm; có khả năng sáng tạo, có ý thức trong việc tự học.  Hình thành thái độ làm việc: Tự chủ, sáng tạo, nghiêm túc, nhạy bén, năng động và khoa học trong công việc.

2. Nội dung

7.1. Khái quát về xúc tiến hỗn hợp trong du lịch

7.1.1. Bản chất của hoạt động xúc tiến hỗn hợp

7.1.2. Vai trò và tác dụng của xúc tiến hỗn hợp trong du lịch 

7.1.3. Các khía cạnh kinh tế và xã hội của xúc tiến hỗn hợp trong du lịch 

7.2. Các công cụ cơ bản trong xúc tiến hỗn hợp

7.2.1. Quảng cáo

7.2.2. Khuyến mãi (xúc tiến bán)

7.2.3. Quan hệ với công chúng

7.2.4. Bán hàng cá nhân

7.2.5. Marketing trực tiếp
Kiểm tra bài số 02                                 



             Thời gian: 2 giờ

IV. Điều kiện thực hiện môn học 

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Phòng học lý thuyết

2. Thiết bị máy móc: Máy tính, máy chiếu

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:

- Chương trình môn học, giáo án, lịch giảng dạy, bài giảng, giáo trình, tài liệu tham khảo của môn học và các tài liệu liên quan khác.

- Câu hỏi thảo luận, bài tập tình huống.

4. Các điều kiện khác: Tài liệu từ Internet.

V. Nội dung và phương pháp đánh giá 

1. Nội dung:
- Kiến thức: Kiểm tra lý thuyết nội dung các chương đã học trong chương trình có liên hệ với thực tiễn, sử dụng câu hỏi tự luận, bài tập tình huống để kiểm tra.
Đánh giá các bài thảo luận của các nhóm.
+ Đánh giá trong quá trình học
+ Đánh giá cuối môn học
- Kỹ năng: Kiểm tra đánh giá các nội dung về marketing du lịch, những khác biệt của Marketing du lịch, môi trường Marketing của tổ chức (doanh nghiệp) du lịch, thị trường du lịch và các chiến lược: sản phẩm, giá, phân phối, xúc tiến hỗn hợp của tổ chức (doanh nghiệp) du lịch.

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm: 

+ Có khả năng làm việc độc lập và tổ chức theo nhóm; có khả năng sáng tạo, ứng dụng công nghệ trong việc thu thập thông tin và xử lý thông tin liên quan đến hoạt động marketing du lịch. Hình thành thái độ làm việc: Tự chủ, sáng tạo, nghiêm túc, nhạy bén, năng động và khoa học trong công việc.

+ Phát huy hiệu quả các kiến thức chuyên môn và phát triển tiềm năng cá nhân, đáp ứng tốt hơn, thích ứng nhanh hơn với tình hình thực tế, đáp ứng nhu cầu của xã hội...
2. Phương pháp đánh giá: 

- Kiểm tra thường xuyên: 01 bài (Bài tập, vấn đáp)

- Kiểm tra định kỳ: 02 bài (Tự luận)
- Thi kết thúc học phần: 01 bài (Tự luận)
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học 

1. Phạm vi áp dụng môn học: Chương trình môn học được sử dụng để giảng dạy cho trình độ Cao đẳng ngành Kỹ thuật chế biến món ăn và Quản trị khách sạn.  

2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:

- Đối với giáo viên, giảng viên: Giáo viên trước khi lên lớp cần phải căn cứ vào nội dung của từng bài học chuẩn bị các điều kiện thực hiện bài học để đảm bảo chất lượng giảng dạy. 

- Đối với người học: 

+ Điều kiện dự thi kết thúc môn học quy định tại Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022

+ Cần nghiên cứu bài học, chuẩn bị đầy đủ các dụng cụ học tập trước khi lên lớp.

+ Thực hiện đúng quy định phòng học, các nhiệm vụ được giáo viên bộ môn giao.

3. Những trọng tâm cần lưu ý:

Nội dung trọng tâm của môn học bao gồm những khác biệt của Marketing du lịch, thị trường du lịch và các chiến lược: sản phẩm, giá, phân phối, xúc tiến hỗn hợp của tổ chức (doanh nghiệp) du lịch.

4. Tài liệu tham khảo:

[1] PGS. TS. Hoàng Văn Thành, Giáo trình Marketing du lịch, NXB Nhà xuất bản Chính trị Quốc gia - Sự thật, 2014.

[2] PGS.TS. Nguyễn Văn Mạnh, PGS.TS. Nguyễn Đình Hòa, Giáo trình Marketing du lịch, NXB Đại học Kinh tế Quốc dân, 2015.

[3] TS. Hà Nam Khánh Giao, Giáo trình Marketing du lịch, NXB Tổng hợp TP Hồ Chí Minh, 2020.

5. Ghi chú và giải thích (nếu có).

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN CHUYÊN MÔN
Tên mô đun: Tiếng Anh chuyên ngành Kỹ thuật chế biến món ăn 

Mã mô đun: MĐ 08
Thời gian thực hiện mô đun: 60 giờ; (Lý thuyết: 26 giờ; Thực hành, tích hợp, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 30  giờ; Thi/Kiểm tra: 04 giờ)
I. Vị trí, tính chất của mô đun
           - Vị trí: 
Mô đun Tiếng Anh chuyên ngành kỹ thuật chế biến món ăn là một trong các mô đun ngoại ngữ được bố trí ngay sau khi sinh viên hoàn thành xong học phần Tiếng Anh cơ bản.

- Tính chất: Chương trình mô đun Tiếng Anh bao gồm các kiến thức, kỹ năng sử dụng tiếng Anh liên quan đến chuyên ngành kỹ thuật chế biến món ăn.

II. Mục tiêu mô đun
- Về kiến thức: 

Cung cấp cho SV kiến thức liên quan đến các cấu trúc thường sử dụng trong ngành Kỹ thuật chế biến món ăn từ đó góp phần nâng cao nghiệp vụ. 

- Về kỹ năng: 

+ Kỹ năng nghe: Nghe và hiểu được những cụm từ liên quan đến thực phẩm, các kỹ thuật sơ chế và nguyên liệu nấu các món ăn; hiểu được ý chính trong các giao dịch quen thuộc hàng ngày khi được diễn đạt chậm và rõ ràng.

+ Kỹ năng nói: Phát âm đúng các từ mới. Nói được các cấu trúc cơ bản trong quá trình chế biến các món ăn.

+ Kỹ năng đọc: Đọc và phân tích được các đoạn văn bản ngắn và đơn giản liên quan đến thành phần, nguyên liệu các món ăn; các bước sơ chế món ăn.

+ Kỹ năng viết: Viết được các mệnh đề, câu đơn giản nói liên quan đến các bước sơ chế món ăn. 

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm: 
+  Nhận thức được tầm quan trọng của Tiếng Anh chuyên ngành, có trách nhiệm trong việc sử dụng tiếng Anh trong đời sống, học tập và nghề nghiệp;

+ Có thể làm việc độc lập hoặc theo nhóm trong việc áp dụng tiếng Anh vào học tập, lao động và các hoạt động khác.

III. Nội dung mô đun


1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian

	Số TT
	Tên đơn vị bài học
	Tổng số
	Thời gian (giờ)

	
	
	
	Lý thuyết
	Thực hành, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra & Ôn tập

	1
	Unit 1. General 
1. The kitchen equipment

2. Cooking methods

3. Food and drink
	8
	     3
	5
	

	2
	Unit 2. Jobs and workplace for chefs

1. Vocabulary

2. Grammar

3. Reading
	8
	3
	5
	

	3
	Unit 3: Food selection
1. Vocabulary – ingredients

2. Grammar

3. Reading
	8
	4
	4
	

	4
	Unit 4: Some European dishes
1. Vocabulary

2. Grammar

3. Reading
	8
	4
	4
	

	5
	Test 1
	2
	
	
	2

	6
	Unit 5: Some other Asian dishes

1. Vocabulary

2. Grammar 

3. Reading
	8
	4
	4
	

	7
	Unit 6: Menu

1. Vocabulary

2. Language study

3. Reading
	8
	4
	4
	

	8
	Unit 7: Some Vietnamese food

1. Vocabulary

2. Language study

3. Reading
	8
	4
	4
	

	9
	 Test 2
	2
	
	
	2

	
	Total
	60
	26
	30
	4

	
	Thi kết thúc mô đun
	
	
	
	


2. Nội dung chi tiết
Unit 1. GENERAL






             Thời gian: 8 giờ

1. Mục tiêu của bài


- Nhận biết các động từ thông dụng và từ vựng về đồ dùng trong nhà bếp, các động từ liên quan đến phương pháp nấu ăn, từ vựng liên quan đến đồ ăn và nước uống. 

- Gọi tên và phát âm đúng các từ mới

2. Nội dung bài

2.1. The kitchen equipment

2.2. Cooking methods

2.3. Food and drink

2.3.1. Seafood

2.3.2. Poultry

2.3.3. Meat

2.3.4. Vegetables

2.3.5. Beverages: non – alcoholic

2.3.6. Cold drink

2.3.7. Beverage – alcoholic

Unit 2: JOBS AND WORKPLACES FOR CHEFS

              hời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu của bài


- Phát âm đúng và ghi nhớ nghĩa các từ mới liên quan đến đồ dùng trong nhà bếp, từ viết tắt và ý nghĩa các đơn vị định lượng được sử dụng khi nấu ăn. 


- Sử dụng cấu trúc There be khi mô tả nhà bếp, bàn ăn và các nguyên liệu khi chế biến 1 món ăn


- Nghe các cá nhân giới thiệu sở thích và trả lời câu hỏi;


- Đọc hiểu bài đọc và trả lời câu hỏi liên quan đến phân loại và đặc trưng các cách thức phục vụ của đầu bếp và hầu bàn. 

2. Nội dung bài

2.1. Vocabulary

2.1.1. Put these verbs into correct groups.

2.1.2. Complete the diagram with the words in the box.

2.1.3. Match the words with correct pictures.

2.1.4. Match the abbreviations

2.1.5. What is larger measure?

2.2. Grammar

2.2.1. Dialogue

2.2.2. There be to describe the kitchen

2.3. Reading

2.3.1. Read the passage and translate it into Vietnamese

2.3.2. Match the people and its responsibilities

Unit 3. FOOD SELECTION




            hời gian: 08 giờ

1. Mục tiêu của bài


- Nhận biết và đặt ví dụ với cấu trúc contain và consist of;

- Phát âm và ghi nhớ nghĩa các từ vựng liên quan đến các nguyên liệu khi nấu ăn và các động từ chỉ cách thức chế biến món ăn;

- Đọc hiểu và dịch được các bài đọc giới thiệu về một số nguyên liệu và cách nấu ăn một số món ăn. 


2. Nội dung bài
2.1. Vocabulary – ingredients

2.1.1. Read and fill in each blank with suitable words

2.1.2. Match the foods with the ingredients

2.1.3. Match the verbs with the definitions on the right. 

2.1.4. Choose the best answer

2.2. Grammar

2.2.1. Dialogue

2.2.2. Structure Consist of/ contain

2.3. Reading

2.3.1. Read the text and choose the best answer

2.3.2. Read and answer the questions

2.3.3. Introduce some dishes

Test 1                                                               


           Thời gian: 02 giờ
Unit 4: SOME EUROPEAN DISHES 



           Thời gian: 08 giờ

1. Mục tiêu của bài


- Nhận biết ghi nhớ các từ mới liên quan đến nguyên liệu và cách thức chế biến các món ăn nổi bật của Pháp;

- Đọc hiểu một số thức ăn và đồ uống trong thực đơn nổi tiếng của Pháp


2. Nội dung bài

2.1. Vocabulary

2.1.1. Odd one out

2.1.2. Match the verbs with its definitions

2.1.3. Put the words in the correct column

2.2. Grammar

2.2.1. Dialogue

2.2.2. Passive voice

2.2.3. Process of making baked Spanish omelet

2.3. Reading

2.3.1. Read the text and match a photograph with each paragraph

2.3.2. Introduce some of French dishes. 

2.3.3. Read the passage about Sandwiches/ pizza and potato chips

Unit 5. SOME OTHER ASIAN DISHES 


          Thời gian: 08 giờ

1. Mục tiêu của bài


- Sử dụng câu so sánh hơn và so sánh nhất khi so sánh giữa hai hoặc ba vật thể;


- Nhận biết và ghi nhớ các từ mới liên quan đến các món ăn đặc sắc của Châu Á;


- Đọc hiểu và trả lời câu hỏi liên quan đến nguyên liệu và cách thức chế biến các món ăn đặc sắc của Châu Á;


2. Nội dung bài

2.1. Vocabulary

2.1.1. Complete the chart with words from the lists

2.1.2. Read and use given words to complete the passage

2.1.3. Choose the best answer

2.2. Grammar 

2.2.1. Comparatives

2.2.2. Superlatives

2.3. Reading

2.3.1. Introduction of some typical dishes

2.3.2. Some sensational salad

2.3.3. Read the English Soup Etiquette to know how English people make soup

Unit 6. MENU






           Thời gian: 08 giờ

1. Mục tiêu của bài


- Nhận biết và hiểu được cấu trúc đưa ra lời gợi ý và cấu trúc câu mệnh lệnh trong quá trình nấu ăn;


- Ghi nhớ và phát âm đúng các từ mới liên quan đến các mẫuthực đơn, cách thức phục vụ;


- Đọc hiểu và trả lời câu hỏi liên quan đến các loại thực đơn, các cách thức phục vụ trong nhà hàng. 


2. Nội dung bài

2..1. Vocabulary

2.1.1. Put the words and phrases in each column.

2.1.2. Complete the instructions with the words in the box.

2.1.3. Match a question in column A with an answer in column B

2.1.4. Choose the best word to compete each of the following answer 

2.2. Language study

2.2.1. Making suggestions

2.2.2. Imperative form

2.3. Reading

2.3.1. Read the classification of menu and answer questions

2.3.2. Read some samples of menus

2.3.3. Look at the ingredients and reorder the instructions

2.3.4. Read the passage and do the following tasks

2.3.5. Read the passage about people with food allergies and do following tasks

Unit 7: SOME VIETNAMESE FOOD



Thời gian: 08 giờ

1. Mục tiêu của bài


- Nhận biết và hiểu được cấu trúc đưa ra từ nối khi đưa ra chỉ dẫn các bước nấu ăn và các cụm từ chỉ mục đích;


- Ghi nhớ và phát âm đúng các từ mới liên quan đến nguyên liệu và cách thức nấu 1 số món soup và các loại bánh trong các ngày lễ;


- Đọc hiểu và trả lời câu hỏi liên quan đến các món soup, bánh và món ăn Việt Nam.


2. Nội dung bài:
2.1. Vocabulary

2.1.1. Vocabulary exercises related to homemade soup

2.1.2. Vocabulary exercise related to some cake for celebration

2.1.3. Vocabulary exercise related to Vietnamese food

2.2. Language study

2.2.1. Sequence adverbs

2.2.2. Infinitives clauses and phrases of purpose

2.3. Reading

2.3.1. Some typical Vietnamese food

2.3.2. Some other Asian food 

Test 2           


                                                                   Thời gian: 03 giờ
IV. Điều kiện thực hiện mô đun


1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng

- Phòng học được trang bị hệ thống đèn đủ ánh sáng;

- Bàn, ghế rời cho từng sinh viên;

- Bàn ghế giáo viên, bảng, máy chiếu, phấn (hoặc bút bảng).


2. Thiết bị máy móc

Máy chiếu, hệ thống âm thanh.


3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu

Giáo viên sử dụng giáo trình dùng chung và tham khảo các tài liệu giảng dạy khác hỗ trợ bài giảng.


4. Các điều kiện khác

Khuyến khích các cơ sở giáo dục nghề nghiệp, cơ sở giáo dục đại học có đăng ký hoạt động giáo dục nghề nghiệp trang bị phòng học nghe nhìn và các điều kiện khác để có thể tổ chức giảng dạy môn học hoặc một số nội dung của môn học theo hình thức trực tuyến.

V. Nội dung và phương pháp đánh giá


1. Nội dung đánh giá


- Kiến thức: Các kiến thức về từ vựng và cấu trúc ngữ pháp theo từng chủ đề liên quan trong chương trình.

- Kỹ năng:

+ Kỹ năng đọc: Đọc hiểu đại ý và thông tin chi tiết của các bài đọc liên quan đến các chuyên ngành chế biến món ăn.

+ Kỹ năng dịch: Dịch đúng được các từ mới sát và đúng đến chuyên ngành. 

-  Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Làm việc độc lập hoặc theo nhóm.
2. Phương pháp đánh giá

Việc đánh giá kết quả học tập của người học được thực hiện theo quy định tại Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30 tháng 3 năm 2022 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội quy định việc tổ chức thực hiện chương trình đào tạo trình độ trung cấp, trình độ cao đẳng theo niên chế hoặc theo phương thức tích lũy mô-đun hoặc tín chỉ.

Phương pháp đánh giá sẽ dựa theo đặc thù ngành, nghề đào tạo và điều kiện của từng đơn vị giáo dục, có thể kết hợp kiểm tra dịch và đọc các kiến thức chuyên ngành. 

Kiểm tra định kỳ: 02 bài, thi viết

Thi kết thúc môn học: Thi viết (tự luận và trắc nghiệm)

- Số lần dự thi:


+ Người học được dự thi kết thúc môn học, mô đun lần thứ nhất, nếu điểm môn học chưa đạt yêu cầu thì được dự thi thêm 1 lần nữa


+ Người học vắng mặt ở lần thi nào mà không có lý do chính đáng thì vẫn tính số lần dự thi đó và phải nhận điểm 0, trong trường hợp có lý do chính đáng không tính số lần dự thi và được bố trí dự thi ở kỳ thi khác.

VI. Hướng dẫn thực hiện mô đun

1. Phạm vi áp dụng mô đun

Mô đun Tiếng Anh chuyên ngành Kỹ thuật chế biến món ăn là một trong các mô đun chuyên ngành trong chương trình đào tạo trình độ cao đẳng liên thông và cao đẳng chính quy ngành chế biến món ăn. 

Người học là đối tượng tuyển sinh hệ tốt nghiệp trung cấp ngành kỹ thuật chế biến món ăn hoặc học sinh tốt nghiệp trung học phổ thông bắt buộc học toàn bộ chương trình môn học này. 

2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập mô đun
- Đối với giáo viên:


+ Giáo viên vận dụng linh hoạt các phương pháp dạy học; chú trọng phương pháp giao tiếp trong giảng dạy; áp dụng đa dạng các kỹ thuật dạy học; lấy người học làm trung tâm; tổ chức các hoạt động đọc,dịch vàthuyết trình sinh động nhằm tăng cường sự tham gia của người học; tổ chức các hoạt động đa dạng với sự hỗ trợ của các học liệu, giáo cụ trực quan sinh động phục vụ mục tiêu bài học.

+ Tổ chức dạy và học trực tuyến môn học, kết hợp với các phần mềm tự học trực tuyến nhằm nâng cao chất lượng dạy và học.

+ Bên cạnh việc học 60 giờ trên lớp, giáo viên nên xây dựng nội dung và mục tiêu tự học thêm 120 giờ cho người học thông qua hệ thống bài tập bổ sung, phần mềm hoặc ứng dụng tiếng Anh hỗ trợ tự học, tài liệu tham khảo khác nhằm giúp người học đạt được chuẩn năng lực theo quy định sau khi tốt nghiệp trình độ cao đẳng.

- Đối với người học: Quan sát, hoạt động nhóm, thao tác theo hướng dẫn của giáo viên và làm bài tập về nhà. Tích cực luyện tập kỹ năng nói với bạn bè hoặc khi có cơ hội nói chuyện với người nước ngoài.   

  3. Những trọng tâm cần chú ý

Nội dung mô đun gồm 7 bài. Các bài đều có cấu trúc tương tự nhau: Từ vựng, ngữ pháp, kỹ năng Nghe, Nói, Đọc, Viết để sinh viên thực hành ngôn ngữ, giúp các em ôn tập, củng cố cách sử dụng các từ, thành ngữ đã đề cập trong bài, đồng thời cũng giúp học viên thêm tự tin và linh hoạt trong việc sử dụng hệ thống từ vựng, câu văn liên quan đến chuyên ngành. Qua học phần này, sinh viên còn được cung cấp một nội dung rất phong phú, giúp họ làm quen với các chủ đề liên quan tới chuyên ngành chế biến món ăn: món ăn, nguyên liệu, dinh dưỡng, dụng cụ làm bếp,…. 

Giảng viên cần bám sát các mục tiêu, hướng người học sử dụng linh hoạt vốn từ và ngữ pháp Tiếng Anh chuyên ngành để vận dụng vào nghề nghiệp được lựa chọn trong tương lai.

4. Tài liệu tham khảo


[1] Lý Lan Hương, Giáo trình tiếng Anh chuyên ngành chế biến món ăn (English for Chefs), NXB Giáo dục. 


[2] Kate SchragoLorden, English for Hotel staff, 1984 Bell and Hyman Limited. 


[3] Sue Bernett, Managing Food and Beverage Service, Wald University service of Canada. 


[4] Nguyễn Thanh Chương, English for the Hotel and Tourist Industry, NXB Khoa học và xã hội, 2002. 

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC CHUYÊN MÔN

Tên môn học: Quản trị học

Mã môn học: MH 09
Thời gian thực hiện môn học: 45 giờ; (Lý thuyết: 15giờ, Thực hành, tích hợp, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 27 giờ; Thi/Kiểm tra: 3 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học

- Vị trí: Quản trị học là môn học thuộc nhóm các môn cơ sở trong chương trình đào tạo trình độ cao đẳng nghề Kỹ thuật chế biến món ăn

- Tính chất: Thông qua kiến thức về Quản trị học, người học quản trị tổ chức một cách tốt nhất nhằm đạt được mục tiêu trong hoạt động kinh doanh.

II. Mục tiêu môn học

- Về kiến thức: Trình bày được những kiến thức cơ bản về quản trị và môi trường quản trị, giúp người học nắm bắt được các chức năng quản trị trong tổ chức, cơ hội và thách thức của môi trường kinh doanh.
- Về kỹ năng: Hình thành khả năng làm việc nhóm, ra quyết định quản lý và xây dựng tổ chức, xử lý kịp thời với các tình huống phát sinh trong thực tế.

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm: Chủ động tích cực trong việc học tập, nghiên cứu môn học, tiếp cận và thảo luận để giải quyết các vấn đề quản trị cụ thể trong lúc thực hành.

III. Nội dung môn học

1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian

	SốTT
	Tên chương, mục
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Thi/ Kiểm tra

	1
	Chương 1: TỔNG QUAN VỀ QUẢN TRỊ HỌC
	8
	3
	5
	

	
	1.1. Tổng quan về quản trị học
	1
	1
	
	

	
	1.2. Lý thuyết về quản trị
	1
	1
	
	

	
	1.3. Môi trường quản trị
	1
	1
	
	

	2
	Chương 2: QUYẾT ĐỊNH QUẢN TRỊ
	8
	3
	5
	

	
	2.1. Vai trò và chức năng của quyết định
	1
	1
	
	

	
	2.2. Cơ sở khoa học của việc ra quyết định
	1
	1
	
	

	
	2.3. Tiến trình và nghệ thuật ra quyết định
	1
	1
	
	

	3
	Chương 3: CHỨC NĂNG HOẠCH ĐỊNH
	7
	2
	5
	

	
	3.1. Khái niệm, mục đích của hoạch định
	1
	1
	
	

	
	3.2. Hoạch định chiến lược
	1
	1
	
	

	4
	Kiểm tra
	1
	
	
	1

	5
	Chương 4: CHỨC NĂNG TỔ CHỨC
	8
	3
	5
	

	
	4.1. Khái niệm và mục tiêu
	1
	1
	
	

	
	4.2. Tầm hạn quản trị và phương pháp phân chia trong cơ cấu tổ chức
	1
	1
	
	

	
	4.3. Quyền hạn và uỷ quyền trong quản trị
	1
	1
	
	

	6
	Chương 5: CHỨC NĂNG LÃNH ĐẠO
	8
	3
	5
	

	
	5.1. Lãnh đạo và yếu tố con người trong quản trị
	1
	1
	
	

	
	5.2. Lý thuyết về động cơ và động viên tinh thần làm việc của nhân viên
	1
	1
	
	

	
	5.3. Phong cách lãnh đạo
	1
	1
	
	

	7
	Chương 6: CHỨC NĂNG KIỂM TRA
	3
	1
	2
	

	
	6.1. Tiến trình kiểm tra

6.2. Phương pháp và nguyên tắc kiểm tra
	1
	1
	
	

	8
	Kiểm tra
	2
	
	
	2

	
	Cộng
	45
	15
	27
	3

	
	Thi kết thúc môn 
	1
	
	
	1



2. Nội dung chi tiết

Chương 1: TỔNG QUAN VỀ QUẢN TRỊ HỌC


  Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu: 

- Trình bày được khái niệm quản trị và sự cần thiết của quản trị trong các tổ chức.

- Phân tích được những ưu điểm và hạn chế của từng trường phái lý thuyết quản trị. Môi trường vĩ mô và vi mô ảnh hưởng như thế nào đến các tổ chức.

- Nghiêm túc trong học tập, tích cực tìm hiểu nội dung trong thực tế

2. Nội dung 

1.1. Tổng quan về quản trị học

1.1.1. Định nghĩa quản trị

1.1.2. Sự cần thiết của quản trị

1.1.3. Các chức năng của quản trị

1.1.4. Các cấp quản trị

1.2. Lý thuyết về quản trị

1.2.1. Lý thuyết cổ điển về quản trị

1.2.2. Lý thuyết quản trị hiện đại

1.3. Môi trường quản trị

1.3.1. Khái niệm

1.3.2. Ảnh hưởng của môi trường đối với tổ chức

Chương 2: QUYẾT ĐỊNH QUẢN TRỊ




Thời gian: 8 giờ

1. Mục tiêu:

- Trình bày được vai trò của quyết định quản trị, tiến trình ra quyết định, phương pháp ra quyết định.

- Phân tích được những thuận lợi, khó khăn của việc ra quyết định, áp dụng lý thuyết xây dựng tiến trình ra quyết định cho tổ chức

- Nghiêm túc trong học tập, trung thực trong nghiên cứu

2. Nội dung 

2.1. Vai trò và chức năng của quyết định

2.1.1. Vai trò của quyết định 

2.1.2. Chức năng của quyết định

2.2. Cơ sở khoa học của việc ra quyết định

2.3. Tiến trình và nghệ thuật ra quyết định

2.3.1. Nguyên tắc của việc ra quyết định

2.3.2. Môi trường ra quyết định

2.3.3. Tiến trình ra quyết định

2.3.4. Nghệ thuật ra quyết định

Chương 3: CHỨC NĂNG HOẠCH ĐỊNH



 Thời gian: 7 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày lại được khái niệm, chức năng của hoạch định, lợi ích của việc hoạch định, các công cụ phổ biến trong hoạch định

- Sử dụng các công cụ để hoạch định chiến lược cho tổ chức

- Nghiêm túc trong học tập, tích cực tìm hiểu nội dung trong thực tế

2. Nội dung 

3.1. Khái niệm, mục đích của hoạch định

3.1.1. Khái niệm

3.1.2. Mục địch của hoạch định

3.2. Hoạch định chiến lược

3.2.1. Khái niệm, chức năng và nhiệm vụ

3.2.2. Tiến trình hoạch định chiến lược

3.2.3. Các công cụ hoạch định chiến lược

Kiểm tra







           Thời gian: 1 giờ
Chương 4: CHỨC NĂNG TỔ CHỨC




Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được khái niệm chức năng của tổ chức, cơ cấu tổ chức, quyền hạn và uỷ quyền trong quản trị

- Phân tích được các ưu nhược điểm của từng phương pháp uỷ quyền

- Nghiêm túc trong học tập, tích cực tìm hiểu nội dung trong thực tế

2. Nội dung 

4.1. Khái niệm và mục tiêu

4.1.1. Khái niệm

4.1.2. Mục tiêu

4.2. Tầm hạn quản trị và phương pháp phân chia trong cơ cấu tổ chức

4.2.1. Nhận thức về tầm hạn và phương pháp đánh giá tầm hạn

4.2.2. Phương pháp phân chia trong cơ cấu tổ chức

4.3. Quyền hạn và uỷ quyền trong quản trị

4.3.1. Quyền hạn trong quản trị

4.3.2. Uỷ quyền trong quản trị

Chương 5: CHỨC NĂNG LÃNH ĐẠO



Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được khái niệm, bản chất của chức năng lãnh đạo

- Lựa chọn phong cách lãnh đạo phù hợp với tổ chức trong thực tế

- Nghiêm túc trong học tập, tích cực tìm hiểu nội dung trong thực tế

2. Nội dung 

5.1. Lãnh đạo và yếu tố con người trong quản trị

5.1.1. Bản chất của lãnh đạo

5.1.2. Các giả thuyết về bản chất con người

5.2. Lý thuyết về động cơ và động viên tinh thần làm việc của nhân viên

5.2.1. Lý thuyết cổ điển

5.2.2. Lý thuyết hiện đại

5.3. Phong cách lãnh đạo

5.3.1. Các phong cách lãnh đạo

5.3.2. Lựa chọn phong cách lãnh đạo phù hợp

Chương 6: CHỨC NĂNG KIỂM TRA  



Thời gian: 3 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được khái niệm kiểm tra, phương pháp kiểm tra và nguyên tắc kiểm tra

- Lựa chọn phương pháp kiểm tra phù hợp, xây dựng tiến trình kiểm tra khoa học, hiệu quả

- Có ý thức tích cực, chủ động trong quá trình học tập

- Nghiêm túc trong học tập, tích cực tìm hiểu nội dung trong thực tế

2. Nội dung 

6.1. Tiến trình kiểm tra

6.1.1. Khái niệm

6.1.2. Tiến trình kiểm tra

6.2. Phương pháp và nguyên tắc kiểm tra

6.2.1. Phương pháp kiểm tra

6.2.2. Nguyên tắc kiểm tra

Kiểm tra







             Thời gian: 2 giờ

IV. Điều kiện thực hiện môn học:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Phòng học lý thuyết 

2. Thiết bị, máy móc: Máy tính, máy chiếu projector

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Hồ sơ giảng dạy, chương trình, kế hoạch giảng dạy.

4. Các điều kiện khác: Tài liệu từ Internet, tài liệu tham khảo
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá
1. Nội dung:

- Kiến thức: Kiểm tra lý thuyết với các nội dung đã học có liên hệ với thực tiễn

- Kỹ năng: Kiểm tra và đánh giá học sinh, sinh viên thông qua các bài tập thực hành

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Nghiêm túc trong học tập, tích cực tìm hiểu nội dung trong thực tế.

2. Phương pháp: 

- Kiểm tra thường xuyên: 

+ Số lượng bài kiểm tra: 1 bài

+ Hình thức kiểm tra thông qua các bài thảo luận nhóm, bài tập tình huống trên lớp, vấn đáp.

- Kiểm tra định kỳ: 

+ Số lượng bài kiểm tra: 2 bài

+ Hình thức kiểm tra: 01 bài tự luận, 01 bài trắc nghiệm

- Thi kết thúc môn học: 

+ Số lượng bài thi: 01 bài

+ Hình thức thi: Trắc nghiệm

VI. Hướng dẫn thực hiện môn học

1. Phạm vi áp dụng môn học: Chương trình môn học được sử dụng để giảng dạy cho trình độ Cao đẳng nghề Kỹ thuật chế biến món ăn

2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:

- Đối với giáo viên, giảng viên: Giáo viên trước khi lên lớp cần phải căn cứ vào nội dung của từng bài học chuẩn bị các điều kiện thực hiện bài học, tài liệu học tập để đảm bảo chất lượng giảng dạy

- Đối với người học: Lắng nghe bài giảng trên lớp và làm đầy đủ các bài tập theo yêu cầu của giáo viên.

Điều kiện dự thi kết thúc môn học/mô đun theo quy định tại Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022

3. Những trọng tâm cần chú ý: chương 2, 3, 4, 5

4. Tài liệu tham khảo:

[1] Bài giảng Quản trị học, Trường cao đẳng kinh tế - kỹ thuật Vĩnh Phúc, 2017.

[2] PGS.TS Lê Thị Kim Oanh, Giáo trình Quản trị học, NXB Đà Nẵng, 2017.

5. Ghi chú và giải thích (nếu có)

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN CHUYÊN MÔN

Tên mô đun: Chế biến món ăn nâng cao
Mã mô đun: MĐ 10
Thời gian thực hiện mô đun: 90 giờ; (Lý thuyết: 30 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 50 giờ; Kiểm tra: 10 giờ)

I. Vị trí, tính chất của mô đun


- Vị trí: Là mô đun chuyên môn nghề nằm trong chương trình khung cao đẳng “Kỹ thuật chế biến món ăn”. 

- Tính chất: Là mô đun thực hành cung cấp kiến thức, kỹ năng về kỹ thuật chế biến các món ăn Âu, Á.

II. Mục tiêu mô đun

- Kiến thức: 

+ Nắm vững, thông hiểu và vận dụng được một số kiến thức cơ bản về kỹ thuật chế biến món ăn Âu, Á.

+ Hiểu và trình bày được quy trình làm các món ăn Âu, Á.

- Kỹ năng:

+ Phân biệt được các đối tượng chế biến bánh và các món ăn tráng miệng.

+ Làm được và trình bày hấp dẫn các món ăn Âu, Á đã học. Đảm bảo vệ sinh và an toàn lao động.

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Tích cực, chủ động nắm bắt kiến thức trên lớp cũng như việc áp dụng lý thuyết vào thực tế chế biến các món ăn Âu, Á. Tuân thủ nội quy phòng thực hành.

III. Nội dung mô đun


1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian

	Số TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, TN, TL, BT
	Kiểm tra

	1
	Bài 1. Kỹ thuật chế biến món ăn từ rau, củ
	20
	5
	15
	

	
	1.1. Kỹ thuật chế biến món ăn từ rau
	
	3
	9
	

	
	1.2. Kỹ thuật chế biến món ăn từ củ
	
	2
	6
	

	2
	Bài 2. Kỹ thuật chế biến món ăn từ thịt gia súc, gia cầm
	24
	10
	14
	

	
	2.1. Kỹ thuật chế biến món ăn từ thịt gia súc
	
	5
	7
	

	
	2.2. Kỹ thuật chế biến món ăn từ thịt gia cầm
	
	5
	7
	

	3
	Kiểm tra 
	4
	
	
	4

	4
	Bài 3: Kỹ thuật chế biến món ăn từ cá, hải sản 
	20
	9
	11
	

	
	3.1. Kỹ thuật chế biến món ăn từ cá
	
	5
	7
	

	
	3.2. Kỹ thuật chế biến món ăn từ hải sản
	
	4
	4
	

	5
	Kiểm tra
	4
	
	
	4

	6
	Bài 4. Kỹ thuật chế biến món ăn chay
	16
	6
	10
	

	
	4.1. Chế biến các món chay từ rau, củ, quả
	
	2
	6
	

	
	4.2. Chế biến món chay từ đậu
	
	4
	4
	

	7
	Kiểm tra
	2
	
	
	2

	
	Cộng
	90
	30
	50
	10

	
	Thi kết thúc MĐ
	
	
	
	1,5



2. Nội dung chi tiết:
Bài 1. Kỹ thuật chế biến món ăn từ rau, củ, quả                              Thời gian: 20 giờ
1. Mục tiêu của bài

- Trình bày được nguyên liệu sử dụng và trình tự thực hiện các món ăn từ rau, củ, quả.

- Vận dụng chế biến được các món ăn từ rau, củ, quả.

- Người học có ý thức giữ gìn vệ sinh môi trường, an toàn thực phẩm, an toàn lao động, tuân thủ nội quy phòng thực hành.

2. Nội dung bài

1.1. Kỹ thuật chế biến món ăn từ rau

1.1.1. Greek Salad

1.1.2. Salad Nga

1.1.3. Nộm tổng hợp

1.2. Kỹ thuật chế biến món ăn từ củ, quả

1.2.1. Kỹ thuật chế biến khoai tây bỏ lò

1.2.2. Kỹ thuật chế biến gà kho củ cải

Bài 2: Kỹ thuật chế biến món ăn từ thịt gia súc, gia cầm                Thời gian: 24 giờ 
1. Mục tiêu của bài

- Trình bày được nguyên liệu sử dụng và trình tự thực hiện các món ăn được chế biến từ thịt gia súc, gia cầm.

- Vận dụng chế biến được các món ăn từ thịt gia súc, gia cầm.

- Người học có ý thức giữ gìn vệ sinh môi trường, an toàn thực phẩm, an toàn lao động, tuân thủ nội quy phòng thực hành.

2. Nội dung bài

2.1. Kỹ thuật chế biến món ăn từ thịt gia súc

2.1.1. Kỹ thuật chế biến chân giò legend beer

2.1.2. Kỹ thuật chế biến bò sốt tiêu đen

2.1.3. Kỹ thuật chế biến Steak bò

2.2. Kỹ thuật chế biến món ăn từ thịt gia cầm

2.2.1. Kỹ thuật chế biến vịt bỏ lò sốt vị cam

2.2.2. Kỹ thuật chế biến gà nướng bỏ lò

2.2.3. Lườn gà áp chảo

Kiểm tra                                                                                                Thời gian: 04 giờ

Bài 3: Kỹ thuật chế biến các món ăn từ thủy, hải sản                      Thời gian: 20 giờ

1. Mục tiêu của bài

- Trình bày được nguyên liệu, các bước thực hiện trong chế biến món ăn từ cá, hải sản;

- Vận dụng chế biến được các món thủy hải sản;

- Người học có ý thức giữ gìn vệ sinh môi trường, an toàn thực phẩm, an toàn lao động, tuân thủ nội quy phòng thực hành.

2. Nội dung bài

3.1. Kỹ thuật chế biến món ăn từ cá

3.1.1. Kỹ thuật chế biến cá ngừ áp chảo sốt chanh dây 

3.1.2. Kỹ thuật chế biến cá cắt lát chiên giòn

3.1.3. Kỹ thuật chế biến Cá basa nướng riềng, sả

3.2. Kỹ thuật chế biến món ăn từ hải sản 

3.2.1. Kỹ thuật chế biến món mì xào hải sản

3.2.2. Kỹ thuật chế biến nem mực, tôm

Kiểm tra                                                                                               Thời gian: 04 giờ

Bài 4. Kỹ thuật chế biến món ăn chay                                               Thời gian: 16 giờ
1. Mục tiêu của bài

- Trình bày được nguyên liệu, các bước thực hiện chế biến các món ăn chay;

- Vận dụng xây dựng thực đơn và chế biến được các món ăn chay;

- Người học có ý thức giữ gìn vệ sinh môi trường, an toàn thực phẩm, an toàn lao động, tuân thủ nội quy phòng thực hành.

2. Nội dung bài

4.1. Chế biến các món chay từ rau, củ, quả

4.1.1. Cà tím hấp xì dầu

4.1.2. Nem chay

4.2. Chế biến món chay từ đậu

4.2.1. Đậu chiên xù

4.2.2. Đậu phụ kho sả ớt.

Kiểm tra                                                                                                Thời gian: 02 giờ

IV. Điều kiện thực hiện mô đun

1. Phòng học chuyên môn hóa, nhà xưởng 

- Đạt tiêu chuẩn về diện tích ngồi học, ánh sáng, thông gió, quạt mát...

- Bảng giáo viên: có bảng lật hoặc bảng kéo; bảng dễ bám phấn và không loá.

2. Thiết bị, máy móc

- Trang bị đa phương tiện giảng dạy: clipchart, Overhead, Computer, Projector để giảng viên có thể trong mỗi tiết giảng phối hợp nhiều phương pháp, thiết bị giảng dạy giúp người học tiếp thu tốt nhất. 

- Ngoài ra, phải có đầy đủ các thiết bị: Lò nướng, tủ ủ, tủ trưng bày, tủ lạnh, nồi hấp... theo tiêu chuẩn của phòng thực hành chế biến.

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Trang bị đầy đủ các dụng cụ và nguyên vật liệu sử dụng cho làm mẫu của giáo viên và thực hành của người học.

4. Các điều kiện khác:

V. Nội dung và phương pháp đánh giá

1. Nội dung đánh giá

- Kiến thức: Đánh giá thông qua bài kiểm tra thực hành người học cần đạt các yêu cầu sau:

+ Phương pháp chế biến món ăn.

+ Trình bày sản phẩm mang tính thẩm mỹ, hài hòa. 

- Kỹ năng: Đánh giá kỹ năng và sự sáng tạo của người học thông qua việc thực hành, chế biến và trang trí sản phẩm.

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Đánh giá trong quá trình học tập cần đạt yêu cầu sau:

+ Chuẩn bị đầy đủ tài liệu học tập;

+ Tham gia đầy đủ thời lượng mô đun;

+ Chuyên cần, say mê.

2. Phương pháp đánh giá

- Kiểm tra thường xuyên: 

 + Số lượng bài kiểm tra: 01 bài

 + Hình thức kiểm tra: vấn đáp, thực hành

- Kiểm tra định kỳ: 

+ Số lượng bài kiểm tra: 03 bài

+ Hình thức kiểm tra: Kiểm tra thực hành 

- Thi kết thúc mô đun 

+ Số lượng bài thi: 01 bài

+ Hình thức thi: Thi thực hành

VI. Hướng dẫn thực hiện mô đun

1. Phạm vi áp dụng mô đun

Chương trình áp dụng cho người học cao đẳng kỹ thuật chế biến món ăn.

2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập mô đun

- Đối với giáo viên, giảng viên: 

+ Đã có kinh nghiệm thực tế chế biến món ăn, có kiến thức nghiệp vụ sư phạm.

+ Chuẩn bị tốt kiến thức, kỹ năng chế biến món ăn.

+ Chuẩn bị đầy đủ đề cương bài giảng, các thiết bị đồ dùng dạy học.

+ Chuẩn bị các câu hỏi, các tình huống... cập nhật thực tiễn. Khi dạy thực hành: 

+ Giảng viên cần lưu ý hướng dẫn và rèn luyện các kỹ năng cần đạt được cho người học qua từng bài.

+ Trong quá trình giảng dạy, giảng viên phải theo dõi, kiểm tra chấm điểm kỹ năng, sản phẩm cho từng sinh viên để lấy điểm trọng số cho từng học phần.

+ Cuối buổi học, giảng viên nhận xét kỹ cách xử lý nguyên liệu, việc thực hiện quy trình, thao tác, sản phẩm cho từng cá nhân, từng nhóm.

- Đối với người học:

+ Người học phải đọc kỹ tài liệu trước khi lên lớp.

+ Cá nhân, nhóm chủ động thực hành dưới sự chỉ dẫn, theo dõi, giám sát của giáo viên.

+ Cán bộ lớp theo lịch học, căn cứ vào tài liệu hướng dẫn, đồng thời gặp giảng viên để xin ý kiến mua nguyên liệu, chuẩn bị dụng cụ (nếu cần). Nguyên liệu phải mua đúng số lượng, chủng loại, chất lượng và kịp thời gian. 

+ Điều kiện dự thi kết thúc mô đun: Theo quy định tại thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022.

+ Tuân thủ nội quy phòng thực hành.
3. Những trọng tâm cần chú ý: bài 1, 2, 3,4

4. Tài liệu cần tham khảo: 

[1] Nguyễn Thị Tuyết, Uông Thị Toan, Giáo trình Thực hành chế biến món ăn, NXB Giáo dục, 2019.

[2] Th.S Triệu Thị Thủy, Th.S Phạm Thu Hường, Bài giảng kỹ thuật chế biến món ăn, Trường cao đẳng kinh tế - kỹ thuật Vĩnh Phúc, 2021.

[3] Nguyễn Viên Chi, Á - Âu món ăn mỗi ngày, NXB Hà Nội, năm 2020.

5. Ghi chú và giải thích (nếu có)

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN CHUYÊN MÔN

Tên mô đun: Chế biến bánh nâng cao
Mã mô đun: MĐ 11
Thời gian thực hiện mô đun: 60 giờ; (Lý thuyết: 30 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 22 giờ; Kiểm tra: 8 giờ)

I. Vị trí, tính chất của mô đun


- Vị trí: Là mô đun chuyên môn trong chương trình khung cao đẳng “Kỹ thuật chế biến món ăn”. 

- Tính chất: Là mô đun cung cấp kiến thức cơ bản về kỹ thuật chế biến bánh.

II. Mục tiêu mô đun

- Kiến thức: 

+ Nắm vững, thông hiểu và vận dụng được một số kiến thức cơ bản về kỹ thuật chế biến bánh.

+ Hiểu và thực hiện được quy trình chế biến các loại bánh nâng cao.

- Kỹ năng:

+ Phân biệt được các đối tượng chế biến bánh.

+ Chế biến và trình bày hấp dẫn các món bánh đã học. Đảm bảo vệ sinh và an toàn lao động.

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Tích cực, chủ động nắm bắt kiến thức trên lớp cũng như việc áp dụng lý thuyết vào thực tế kỹ thuật chế biến bánh. Tuân thủ nội quy phòng thực hành.

III. Nội dung mô đun


1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian

	Số TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra

	1
	Bài 1. Kỹ thuật chế biến bánh mỳ, bánh bông lan
	20
	10
	9
	

	
	1.1. Kỹ thuật chế biến bánh mỳ 
	8
	4
	4
	

	
	1.2. Kỹ thuật chế biến bánh bông lan
	12
	6
	6
	

	2
	Kiểm tra 
	4
	
	
	4

	3
	Bài 2: Kỹ thuật chế biến bánh healthy
	20
	12
	8
	

	
	2.1. Kỹ thuật chế biến bánh mỳ sandwich healthy
	12
	6
	6
	

	
	2.2. Kỹ thuật chế biến bánh bao chay, healthy
	8
	6
	2
	

	4
	Bài 3: Kỹ thuật chế biến bánh kẹo tết 
	12
	7
	5
	

	
	3.1. Kỹ thuật chế biến bánh quy
	8
	5
	3
	

	
	3.2. Kỹ thuật chế biến bánh nougat
	4
	2
	2
	

	5
	Kiểm tra
	4
	
	
	4

	
	Cộng
	60
	30
	22
	8

	
	Thi kết thúc MĐ
	1,5
	
	
	1,5


2. Nội dung chi tiết

Bài 1. Kỹ thuật chế biến bánh mỳ, bông lan                                     Thời gian: 20 giờ
1. Mục tiêu của bài
- Trình bày được nguyên liệu sử dụng để chế biến các loại bánh mỳ Việt Nam, bánh bông lan và các bước thực hiện trong chế biến bánh.

- Vận dụng chế biến được các loại bánh mỳ, bông lan bằng phương pháp nướng.

- Người học có ý thức giữ gìn vệ sinh môi trường, an toàn thực phẩm, an toàn lao động, tuân thủ nội quy phòng thực hành.

2. Nội dung bài

1.1. Kỹ thuật chế biến bánh mỳ 

1.1.1. Kỹ thuật chế biến bánh mỳ bơ sữa

1.1.2. Kỹ thuật chế biến bánh mỳ sốt dừa

1.2. Kỹ thuật chế biến bánh bông lan 

1.2.1. Kỹ thuật chế biến cốt bánh bông lan vị trà sữa

1.2.2. Kỹ thuật chế biến bánh bông lan ruốc trứng 

1.2.3. Kỹ thuật chế biến bánh bông cuộn

Kiểm tra                                                                                                Thời gian: 04 giờ

Bài 2: Kỹ thuật chế biến bánh healthy                                              Thời gian: 20 giờ 
1. Mục tiêu của bài
- Trình bày được nguyên liệu sử dụng để chế biến các loại bánh healthy. 

- Vận dụng chế biến được các loại bánh healthy bằng phương pháp hấp, nướng như: Bánh bao chay, healthy, bánh mỳ sandwich healthy.
- Người học có ý thức giữ gìn vệ sinh môi trường, an toàn thực phẩm, an toàn lao động, tuân thủ nội quy phòng thực hành.

2. Nội dung bài

2.1. Kỹ thuật chế biến bánh mỳ sandwich healthy

2.1.1. Kỹ thuật chế biến bánh mỳ sandwich sữa. 

2.1.2. Kỹ thuật chế biến bánh mỳ sandwich nguyên cám

2.1.3. Kỹ thuật chế biến bánh mỳ sandwich ngũ cốc hạt quả.

2.2. Kỹ thuật chế biến bánh bao healthy

2.2.1. Kỹ thuật chế biến bánh bao nguyên cám nhân gà

2.2.2. Kỹ thuật chế biến bánh bao gạo lứt nhân thịt, trứng.
Bài 3: Kỹ thuật chế biến bánh kẹo tết                                                Thời gian: 12 giờ

1. Mục tiêu của bài
- Trình bày được nguyên liệu, các bước thực hiện trong chế biến bánh quy, bánh nougat

- Vận dụng chế biến được các loại bánh quy, bánh nougat cho ngày tết.

- Người học có ý thức giữ gìn vệ sinh môi trường, an toàn thực phẩm, an toàn lao động, tuân thủ nội quy phòng thực hành.

2. Nội dung bài

3.1. Kỹ thuật chế biến bánh quy

3.1.1. Kỹ thuật chế biến bánh quy hạnh nhân

3.1.2. Kỹ thuật chế biến bánh quy bơ

3.2. Kỹ thuật chế biến bánh nougat
Kiểm tra                                                                                               Thời gian: 04 giờ

IV. Điều kiện thực hiện mô đun

1. Phòng học chuyên môn hóa, nhà xưởng 

- Đạt tiêu chuẩn về diện tích ngồi học, ánh sáng, thông gió, quạt mát...

- Bảng giáo viên: có bảng lật hoặc bảng kéo; bảng dễ bám phấn và không loá.

2. Thiết bị, máy móc

- Trang bị đa phương tiện giảng dạy: clipchart, Overhead, Computer, Projector để giảng viên có thể trong mỗi tiết giảng phối hợp nhiều phương pháp, thiết bị giảng dạy giúp người học tiếp thu tốt nhất. 

- Ngoài ra, phải có đầy đủ các thiết bị: Lò nướng, tủ ủ, tủ trưng bày, tủ lạnh, nồi hấp... theo tiêu chuẩn của phòng thực hành chế biến.

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Trang bị đầy đủ các dụng cụ và nguyên vật liệu sử dụng cho làm mẫu của giáo viên và thực hành của người học.

4. Các điều kiện khác:

V. Nội dung và phương pháp đánh giá

1. Nội dung đánh giá

- Kiến thức: Đánh giá thông qua bài kiểm tra người học cần đạt các yêu cầu sau:

+ Phương pháp chế biến bánh healthy và kẹo tết;

+ Trình bày sản phẩm mang tính thẩm mỹ, hài hòa. 

- Kỹ năng: Đánh giá kỹ năng và sự sáng tạo của người học thông qua việc thực hành chế biến và trang trí sản phẩm.

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Đánh giá trong quá trình học tập cần đạt yêu cầu sau:

+ Chuẩn bị đầy đủ tài liệu học tập;

+ Tham gia đầy đủ thời lượng mô đun;

+ Chuyên cần, say mê.
2. Phương pháp

- Kiểm tra thường xuyên: 

 + Số lượng bài kiểm tra: 01 bài

 + Hình thức kiểm tra: vấn đáp, thực hành

- Kiểm tra định kỳ: 

+ Số lượng bài kiểm tra: 02 bài

+ Hình thức kiểm tra: Kiểm tra thực hành 

- Thi kết thúc mô đun 

+ Số lượng bài thi: 01 bài

+ Hình thức thi: Thi thực hành

VI. Hướng dẫn thực hiện mô đun:

1. Phạm vi áp dụng mô đun:

Chương trình áp dụng cho người học cao đẳng kỹ thuật chế biến món ăn.

2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập mô đun:

- Đối với giáo viên, giảng viên: 

+ Đã có kinh nghiệm thực tế chế biến bánh.

+ Có kiến thức nghiệp vụ sư phạm.

+ Chuẩn bị tốt kiến thức, kỹ năng chế biến bánh healthy và kẹo tết.

+ Chuẩn bị đầy đủ đề cương bài giảng, các thiết bị đồ dùng dạy học.

+ Chuẩn bị các câu hỏi, các tình huống... cập nhật thực tiễn.

Khi dạy thực hành: 

+ Giảng viên cần lưu ý hướng dẫn và rèn luyện các kỹ năng cần đạt được cho người học qua từng bài.

+ Trong quá trình giảng dạy, giảng viên phải theo dõi, kiểm tra chấm điểm kỹ năng, sản phẩm cho từng sinh viên để lấy điểm trọng số cho từng học phần.

+ Cuối buổi học, giảng viên nhận xét kỹ cách xử lý nguyên liệu, việc thực hiện quy trình, thao tác, sản phẩm cho từng cá nhân, từng nhóm.


- Đối với người học:

+ Người học phải đọc kỹ tài liệu trước khi lên lớp.

+ Cá nhân, nhóm chủ động thực hành dưới sự chỉ dẫn, theo dõi, giám sát của giáo viên.

+ Cán bộ lớp theo lịch học, căn cứ vào tài liệu hướng dẫn, đồng thời gặp giảng viên để xin ý kiến mua nguyên liệu, chuẩn bị dụng cụ (nếu cần). Nguyên liệu phải mua đúng số lượng, chủng loại, chất lượng và kịp thời gian. 

+ Điều kiện dự thi kết thúc mô đun: Theo quy định tại thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022.

+ Tuân thủ nội quy phòng thực hành.
3. Những trọng tâm cần chú ý: bài 1, 2, 3

4. Tài liệu tham khảo: 


[1] Th.S Trần Thị Bích Vân, Giáo trình Bánh truyền thống Việt Nam, NXB Trường Đại học Sư phạm kỹ thuật Thành phố Hồ Chí Minh, 2019.


[2] Nguyễn Dzoãn Cẩm Vân, Làm bánh, NXB Hồng Đức, 2020.


[3] Th.S Nguỵ Lệ Hồng, Kỹ thuật chế biến bánh, Trường Đại học Công nghiệp TP Hồ Chí Minh, năm 2019.

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN CHUYÊN MÔN
Tên mô đun: Kỹ thuật pha chế đồ uống nâng cao

Mã mô đun: MĐ 12
Thời gian thực hiện mô đun: 60 giờ (Lý thuyết: 30 giờ; Thực hành, thực tế tại doanh nghiệp, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 22 giờ; Kiểm tra: 8 giờ).

 I. Vị trí và tính chất mô đun

- Vị trí: Kỹ thuật pha chế đồ uống nâng cao là mô đun chuyên môn trong chương trình đào tạo Cao đẳng ngành Kỹ thuật chế biến món ăn.

- Tính chất: Kỹ thuật pha chế đồ uống nâng cao là một trong những nội dung quan trọng của đào tạo nghề Kỹ thuật chế biến món ăn nhằm thực hiện mục tiêu giáo dục toàn diện người lao động.

II. Mục tiêu mô đun

- Kiến thức: 

Trình bày được kiến thức chung về các loại đồ uống pha chế và phương pháp pha chế đồ uống nâng cao (đồ uống không cồn).
- Kỹ năng:

Thực hiện pha chế các loại đồ uống không cồn một cách thành thạo, đạt tiêu chuẩn chất lượng và vệ sinh an toàn thực phẩm.

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm: 

+ Người học có thái độ nghiêm túc, thận trọng trong nghiên cứu và học tập

+ Tuân thủ nội quy phòng thực hành pha chế.

+ Ý thức được sự cần thiết phải thường xuyên học tập nâng cao trình độ, luôn tự rèn luyện nâng cao năng lực chuyên môn, sáng tạo trong công việc.

III. Nội dung mô đun

1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian.
	Số

TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng

số
	Lý thuyết
	TH, TN

TL, BT
	Kiểm tra

	1
	Bài 1. Trang trí đồ uống
	4
	3
	1
	

	
	1.1. Khái niệm về trang trí đồ uống
	
	1
	
	

	
	1.2. Những yêu cầu khi trang trí đồ uống
	
	2
	
	

	2
	Bài 2. Smoothies
	8
	5
	3
	

	
	2.1. Khái quát về Smoothies
	
	3
	
	

	
	2.2. Kỹ thuật pha chế Smoothies
	
	2
	
	

	3
	Bài 3. Cafe hiện đại
	8
	5
	3
	

	
	3.1. Giới thiệu về cafe hiện đại.
	
	3
	
	

	
	3.2. Kỹ thuật pha chế cafe hiện đại
	
	2
	
	

	4
	Bài 4. Trà sữa hiện đại
	8
	5
	3
	

	
	4.1. Giới thiệu về Trà sữa hiện đại
	
	3
	
	

	
	4.2. Kỹ thuật pha chế Trà sữa hiện đại
	
	2
	
	

	5
	Kiểm tra
	4
	
	
	4

	6
	Bài 5. Iceblend 
	8
	4
	4
	

	
	5.1. Giới thiệu về Iceblend Chocolate
	
	2
	
	

	
	5.2. Kỹ thuật pha chế Iceblend Chocolate
	
	2
	
	

	7
	Bài 6. Milk Shake    
	8
	4
	4
	

	
	6.1. Giới thiệu về Milk Shake    
	
	2
	
	

	
	6.2. Kỹ thuật pha chế Milk Shake    
	
	2
	
	

	8
	Bài 7. Hot Drink
	8
	4
	4
	

	
	7.1. Giới thiệu về Hot Drink     
	
	2
	
	

	
	7.2. Kỹ thuật pha chế Hot Drink
	
	2
	
	

	9
	Kiểm tra
	4
	
	
	4

	
	CỘNG
	60
	30
	22
	8

	
	Thi kết thúc MĐ
	1,5
	
	
	1,5



2. Nội dung chi tiết

Bài 1. Trang trí đồ uống      
                                                       Thời gian: 04 giờ
1. Mục tiêu của bài

- Trình bày được những kiến thức cơ bản về trang trí các loại đồ uống và những yêu cầu khi trang trí đồ uống.
- Vận dụng để thực hành cắt, tỉa thành thạo trang trí các loại đồ uống theo yêu cầu.

- Người học có thái độ nghiêm túc, thận trọng trong nghiên cứu và học tập, có tư duy toàn diện, tuân thủ quy định phòng thực hành.

2. Nội dung bài
1.1. Khái niệm về trang trí đồ uống.

1.1.1. Khái niệm chung về trang trí đồ uống

1.1.2. Các phương pháp trang trí đồ uống.

1.2. Những yêu cầu khi trang trí đồ uống.

1.2.1. Yêu cầu về nguyên liệu

1.2.2. Yêu cầu thành phẩm.

Bài 2.
Smoothies




                                   Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu của bài
- Trình bày được phương pháp pha chế Smoothies.
- Vận dụng để pha chế các loại Smoothies đảm bảo yêu cầu kỹ thuật, thẩm mỹ.
- Người học có thái độ nghiêm túc, thận trọng trong nghiên cứu và học tập.

2. Nội dung bài
2.1. Giới thiệu về Smoothies

2.1.1. Giới thiệu về Smoothies. 

2.1.2. Tác dụng của Smoothies.

2.2. Kỹ thuật pha chế Smoothies.

2.2.1. Smoothie dứa

2.2.2. Smoothie cam

Bài 3.
Cafe hiện đại



                                   Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu của bài
- Trình bày được phương pháp pha chế cafe hiện đại.

- Vận dụng để pha chế cafe hiện đại.


- Người học có thái độ nghiêm túc, thận trọng trong nghiên cứu và học tập.

2. Nội dung bài

3.1. Giới thiệu về cafe hiện đại


3.1.1. Giới thiệu về cafe hiện đại

3.1.2. Tác dụng của cafe

3.2. Kỹ thuật pha chế cafe hiện đại

3.2.1. Cafe trứng

3.2.2. Cafe dalgona
Bài 4.  Trà sữa hiện đại



                                    Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu của bài
- Trình bày được phương pháp pha chế Trà sữa hiện đại.


- Vận dụng để pha chế Trà sữa hiện đại.
- Người học có thái độ nghiêm túc, thận trọng trong nghiên cứu và học tập.

2. Nội dung bài

4.1. Trà sữa hiện đại.

4.1.1. Giới thiệu về Trà sữa hiện đại.

4.1.2. Tác dụng của Trà sữa.

4.2. Kỹ thuật pha chế Trà sữa hiện đại

4.2.1. Trà sữa kem trứng.

4.2.2. Trà sữa kem chesee.

Kiểm tra






                     Thời gian: 04 giờ
Bài 5.  Iceblend



                                            Thời gian: 08 giờ
1. Mục tiêu của bài
- Trình bày được phương pháp pha chế Iceblend.

- Vận dụng để pha chế Iceblend.
- Người học có thái độ nghiêm túc, thận trọng trong nghiên cứu và học tập

2. Nội dung bài

5.1. Iceblend
5.1.1. Giới thiệu về Iceblend

5.1.2. Tác dụng của Iceblend

5.2. Kỹ thuật pha chế Iceblend

5.2.1. Iceblend Matcha 

5.2.2. Iceblend Chocolate

Bài 6. Milkshake       



               
             Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu của bài
- Trình bày được phương pháp pha chế đồ uống Milk Shake.        
- Vận dụng để pha chế các loại đồ uống Milk Shake.        
- Người học có thái độ nghiêm túc, thận trọng trong nghiên cứu và học tập

2. Nội dung bài

6.1 Đồ uống Milkshake        

6.1.1. Giới thiệu về đồ uống Milkshake       

6.1.2. Tác dụng của đồ uống Milkshake        

6.2. Kỹ thuật pha chế đồ uống Milkshake        

6.2.1. Matcha milkshake

6.2.2. Mango milkshake
Bài 7. Hot Drink


                                                         Thời gian: 8 giờ

1. Mục tiêu của bài
- Trình bày được phương pháp pha chế Hot Drink.
- Vận dụng để pha chế các loại đồ uống Hot Drink.
- Người học có thái độ nghiêm túc, thận trọng trong nghiên cứu và học tập

2. Nội dung bài

7.1  Hot Drink

7.1.1. Giới thiệu về đồ uống Hot Drink

7.1.2. Tác dụng của đồ uống Hot Drink

7.2. Kỹ thuật pha chế đồ uống Hot Drink      

7.2.1. Cacao drink

7.2.2. Matcha latte      

Kiểm tra






                      Thời gian: 04 giờ
IV. Điều kiện thực hiện mô đun
1. Phòng học chuyên môn hóa, nhà xưởng:

+ Trang bị đa phương tiện giảng dạy: Computer, Projector để giảng viên có thể trong mối tiết giảng phối hợp nhiều phương pháp, thiết bị giảng dạy giúp người học tiếp thu tốt nhất. 

+ Đạt tiêu chuẩn về diện tích ngồi học, ánh sáng, thông gió, quạt mát...

+ Bảng giáo viên: bảng dễ bám phấn và không loá

+ Phòng học cần đầy đủ thiết bị dụng cụ pha chế như: tủ lạnh, ly, cốc, máy xay đá, máy ép hoa quả, máy xay sinh tố, máy đánh trứng ....

2. Thiết bị, máy móc: Máy tính, máy chiếu projecto, thiết bị pha chế, bếp điện, tủ lạnh, dao thớt các loại, nồi, chảo các loại, khay thực phẩm, bát, đĩa, rổ rá, thau chậu,....
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Hồ sơ giảng dạy, chương trình, kế hoạch giảng dạy.

4. Các điều kiện khác: 

V. Nội dung và phương pháp đánh giá

1. Nội dung:

- Kiến thức: Được đánh giá qua bài tập, đạt được các yêu cầu sau: Trình bày được nguyên tắc và phương pháp pha chế đồ uống không cồn.
- Kỹ năng: Vận dụng để pha chế các loại đồ uống không cồn.

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Cẩn thận, tự giác, chính xác, suy luận logic vấn đề

2. Phương pháp: 

- Kiểm tra thường xuyên: 

+ Số lượng bài kiểm tra: 01 bài

+ Hình thức kiểm tra: vấn đáp, thực hành

- Kiểm tra định kỳ: 

+ Số lượng bài kiểm tra: 02 bài

+ Hình thức kiểm tra: Kiểm tra thực hành 

- Thi kết thúc mô đun 

+ Số lượng bài thi: 01 bài
+ Hình thức thi: Thi thực hành

VI. Hướng dẫn thực hiện mô đun

1. Phạm vi áp dụng mô đun: Chương trình mô đun Kỹ thuật pha chế đồ uống được sử dụng để giảng dạy cho trình độ Cao đẳng ngành Kỹ thuật chế biến món ăn.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập mô đun:

- Đối với giáo viên, giảng viên: 

+ Trình bày lý thuyết và phát vấn câu hỏi

+ Khi giảng dạy cần chuẩn bị sử dụng các video hướng dẫn và thực hành để đánh giá người học.

+ Để giúp người học nắm những kiến thức cơ bản cần thiết, sau mỗi bài cần giao các nội dung thực hành để người học tự làm ngoài giờ. Các câu hỏi chỉ ở mức độ trung bình phù hợp với phần lý thuyết đã học;

- Đối với người học: Yêu cầu thực hành cá nhân và thực hành nhóm.

3. Những trọng tâm cần chú ý: Giáo viên trước khi giảng dạy cần phải căn cứ vào nội dung của từng bài học chuẩn bị đầy đủ các điều kiện thực hiện bài học để đảm bảo chất lượng giảng dạy.

4. Tài liệu tham khảo:

[1] Học viện Jarvis Giáo trình tổng quan 2, Jarvis academy 

[2] Bài giảng Kỹ thuật pha chế đồ uống, Trường CĐ Thương mại - Du lịch Thanh Hoá

5. Những trọng tâm cần lưu ý.


CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN CHUYÊN MÔN
Tên mô đun: Thực tập trải nghiệm + tốt nghiệp
Mã mô đun: MĐ13
Thời gian thực hiện mô đun: 360 giờ; (Lý thuyết: 60 giờ; Thực hành thực tập cơ sở: 290 giờ; Kiểm tra: 10 giờ).
I. Vị trí, tính chất của mô đun:

- Vị trí: Thực tập trải nghiệm + tốt nghiệp là mô đun chuyên môn trong chương trình đào tạo cao đẳng Kỹ thuật chế biến món ăn; Là cơ sở để đánh giá kiến thức tổng hợp và kỹ năng của người học.

- Tính chất: Thực tập trải nghiệm + tốt nghiệp là mô đun chuyên môn nghề thuộc nhóm đào tạo nghề bắt buộc. Đây là mô đun mang tính lý luận và thực tiễn. Thông qua mô đun, người học tiếp cận với thực tiễn với hoạt động sản xuất kinh doanh tại các đơn vị. 

II. Mục tiêu mô đun:

- Kiến thức: 

+ Hệ thống hóa được kiến thức cơ bản về các kỹ năng: giao tiếp, làm việc nhóm, thuyết trình, quản lý thời gian, về chuẩn bị hồ sơ xin việc, về phỏng vấn tuyển dụng. Thấy được tầm quan trọng của các kỹ năng làm việc thực tiễn tại đơn vị. 

+ Khái quát được tình hình cơ bản của đơn vị thực tập;
+ Trình bày được mục đích yêu cầu, nội dung, hình thức của báo cáo tốt nghiệp;
+ Chuẩn bị được tài liệu, tài nguyên phục vụ cho báo cáo. 
- Kỹ năng:

+ Sinh viên vận dụng được các kiến thức đã học để khai thác hiệu quả năng lực cá nhân, thực hiện được các kỹ năng cần thiết trong hoạt động của đơn vị thực tập. Sắp xếp thời gian phân bổ công việc, làm việc nhóm. Tìm kiếm việc làm một cách có hiệu quả. 
+ Vận dụng các kiến thức đã học tại trường vào hoạt động của đơn vị thực tập.

+ Lập được kế hoạch, phân bổ thời gian thực tập và viết báo cáo;
+ Quan sát, tổng hợp tài liệu, phản ánh nội dung khảo sát tại đơn vị thực tập.

+ Thực hiện tốt kỷ luật lao động và an toàn lao động trong thời gian thực tập.
+ Đề xuất, kiến nghị, đưa ra giải pháp về nội dung khảo sát với đơn vị và các cơ quan (nếu có);

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Sinh viên có thái độ tích cực, trách nhiệm khi tham gia các hoạt động thực tập tại đơn vị. 

+ Có thái độ ứng xử và hành vi giao tiếp đúng mực, đoàn kết, văn minh, kiểm soát được thời gian của bản thân. 

+ Có những hiểu biết về năng lực cá nhân, tích cực, cầu thị, tự tin khi chuẩn bị hồ sơ tìm việc làm và tham gia phỏng vấn tuyển dụng. 

+ Phát triển tiềm năng cá nhân, đáp ứng tốt hơn, thích ứng nhanh hơn với tình hình thực tế và nhu cầu của xã hội.

III. Nội dung mô đun:  

1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số

TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	TH, TN, TL, BT
	Kiểm tra

	1


	Bài 1: HƯỚNG DẪN THỰC TẬP TRẢI NGHIỆM + TỐT NGHIỆP
1.1. Mục đích và yêu cầu thực tập trải nghiệm + tốt nghiệp
1.2. Kế hoạch thực tập 

1.3. Đề tài thực tập 
	30
	20
	10
	

	2
	Bài 2: THỰC TẬP TRẢI NGHIỆM + TỐT NGHIỆP

2.1. Chuẩn bị các tài liệu, tài nguyên thực hiện đề tài

2.2. Thực hiện đề tài 

2.3. Viết báo cáo
	330
	40
	280
	10

	
	Cộng
	360
	60
	290
	10


2. Nội dung chi tiết: 
Bài 1: HƯỚNG DẪN THỰC TẬP TRẢI NGHIỆM + TỐT NGHIỆP   Thời gian: 30 giờ
1. Mục tiêu của bài:
- Hiểu rõ mục đích và yêu cầu của mô đun thực tập trải nghiệm + tốt nghiệp, ghi nhớ kế hoạch thực tập, thực hiện đúng theo yêu cầu của đề cương thực tập.
- Lựa chọn đề tài, lập được kế hoạch thực hiện đề tài.
- Có khả năng làm việc độc lập, làm việc theo nhóm, giải quyết công việc, vấn đề phức tạp trong điều kiện làm việc thay đổi; Có tinh thần trách nhiệm, có thái độ tích cực trong học tập và trong công việc.

2. Nội dung bài:
1.1. Mục đích và yêu cầu thực tập trải nghiệm + tốt nghiệp

1.1.1. Mục đích

1.1.2. Yêu cầu
1.2. Kế hoạch thực tập 

1.3. Đề tài thực tập 

Thực hiện theo một trong các đề tài sau:

Đề tài 1: Tổ chức nhân sự bộ phận chế biến món ăn tại đơn vị

Đề tài 2: Những yếu tố ảnh hưởng và các giải pháp nâng cao hiệu quả trong việc quản lý đội ngũ nhân viên bộ phận chế biến món ăn tại đơn vị.

Đề tài 3: Phân tích thực trạng và các giải pháp nâng cao chất lượng thực đơn tại đơn vị.

Đề tài 4: Thực trạng sử dụng và giải pháp nâng cao hiệu quả sử dụng nguyên vật liệu trong chế biến món ăn. 

Đề tài 5: Tổ chức cung ứng, tiếp nhận, quản lý, cấp phát, dự trữ nguyên vật liệu và năng lượng chế biến tại đơn vị.

Đề tài 6: Quy trình xây dựng và quản lý nhà xưởng, mặt bằng trong chế biến món ăn tại đơn vị.

Đề tài 7: Quy trình xây dựng và quản lý thiết bị sản xuất, chế biến tại đơn vị.

Đề tài 8: Quy trình tổ chức sản xuất chế biến món ăn tại đơn vị.

Đề tài 9: Quy trình quản lý chất lượng chế biến món ăn tại đơn vị.

Đề tài 10: Khảo sát nghiên cứu thực đơn và những giải pháp khai thác mở rộng thực đơn món qua tình hình hoạt động kinh doanh của đơn vị.

Và một số đề tài liên quan khác.

Bài 2: THỰC TẬP TRẢI NGHIỆM + TỐT NGHIỆP                          Thời gian: 330 giờ 

1. Mục tiêu của bài:
- Vận dụng kiến thức đã học để thực hiện đề tài theo đúng theo kế hoạch và đề cương thực tập.
- Quan sát, tổng hợp tài liệu, phản ánh nội dung khảo sát, viết báo cáo (theo từng đề tài đã lựa chọn); Phân tích, đánh giá mức độ phù hợp của nội dung khảo sát với tình hình thực tế tại đơn vị thực tập; Đề xuất, kiến nghị, đưa ra giải pháp về nội dung khảo sát với đơn vị thực tập và các cơ quan (nếu có);

- Có khả năng làm việc độc lập, làm việc theo nhóm, giải quyết công việc, vấn đề phức tạp trong điều kiện làm việc thay đổi; Có tinh thần trách nhiệm, có thái độ tích cực trong học tập và trong công việc.

2. Nội dung bài
2.1. Chuẩn bị các tài liệu, tài nguyên thực hiện đề tài

2.2. Thực hiện đề tài 

2.3. Viết báo cáo
IV. Điều kiện thực hiện mô đun: 

1. Phòng học chuyên môn hóa, nhà xưởng: Cơ sở thực tập
2. Thiết bị, máy móc:

- Máy tính, máy in,.... 
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:

- Quyết định thực tập trải nghiệm của Hiệu trưởng.

- Chương trình, kế hoạch thực tập; đề cương thực tập, giáo án.
- Tài liệu liên quan đến đề tài thực tập.

4. Các điều kiện khác:

V. Nội dung và phương pháp đánh giá 

1. Nội dung:

- Kiến thức: 
+ Hệ thống hóa được kiến thức cơ bản về các kỹ năng: giao tiếp, làm việc nhóm, thuyết trình, quản lý thời gian, về chuẩn bị hồ sơ xin việc, về phỏng vấn tuyển dụng. Thấy được tầm quan trọng của các kỹ năng làm việc thực tiễn tại công ty. 
+ Khái quát được tình hình cơ bản của đơn vị thực tập;
- Kỹ năng:

+ Vận dụng các kiến thức đã học tại trường vào hoạt động của đơn vị thực tập.

+ Lập được kế hoạch, phân bổ thời gian thực tập và viết báo cáo;
+ Quan sát, tổng hợp tài liệu, phản ánh nội dung khảo sát tại đơn vị thực tập.

+ Thực hiện tốt kỷ luật lao động và an toàn lao động trong thời gian thực tập.
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Sinh viên có thái độ tích cực và hành vi hợp tác, trách nhiệm khi tham gia các hoạt động thực tập tại công ty. 

+ Có thái độ ứng xử và hành vi giao tiếp đúng mực, đoàn kết,văn minh, kiểm soát được thời gian của bản thân. 

+ Có những hiểu biết về năng lực cá nhân, tích cực, cầu thị, tự tin khi chuẩn bị hồ sơ tìm việc làm và tham gia phỏng vấn tuyển dụng. 

+ Phát triển tiềm năng cá nhân, đáp ứng tốt hơn, thích ứng nhanh hơn với tình hình thực tế và nhu cầu của xã hội.

2. Phương pháp đánh giá: 

- Kiểm tra thường xuyên: 04 bài 
- Kiểm tra định kỳ: 04 bài (Được đánh giá qua kết quả thực tập)
- Thi kết thúc mô đun: 01 bài (Đánh giá qua kết quả thực tập)

VI. Hướng dẫn thực hiện mô đun:

1. Phạm vi áp dụng mô đun:

Chương trình mô đun được sử dụng để giảng dạy cho trình độ Cao đẳng chế biến món ăn.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập mô đun:

- Đối với giáo viên, giảng viên:

 Hướng dẫn sinh viên xây dựng đề cương và thực hiện thực tập tại cơ sở, viết báo cáo thực tập trải nghiệm; 

 Cùng hội đồng khoa đánh giá kết thúc thực tập, nộp điểm Báo cáo đúng thời hạn quy định;

- Đối với người học:

+ Điều kiện dự thi kết thúc môn học/mô đun theo quy định tại Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022;

+ Đăng ký địa điểm thực tập và chuyên đề thực tập, đơn vị thực tập với giáo viên chủ nhiệm;

+ Trong quá trình thực tập phải thường liên hệ với giáo viên hướng dẫn; 

+ Hoàn thiện và nộp Báo cáo thực tập đúng thời hạn quy định và bảo vệ nội dung thực tập theo kế hoạch;

3. Những trọng tâm cần chú ý:

- Kế hoạch thực tập.

- Đề cương báo cáo thực tập trải nghiệm.

4. Tài liệu tham khảo: (Tùy thuộc vào từng nội dung thực tập cụ thể giáo viên hướng dẫn giới thiệu các tài liệu cho Sinh viên).

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC TỰ CHỌN

Tên môn học: Khởi tạo doanh nghiệp

Mã môn học: MH 14
Thời gian thực hiện môn học: 45 giờ; (Lý thuyết: 15 giờ; Thực hành, tích hợp, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 27 giờ; Kiểm tra: 03 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học



- Vị trí: Môn Khởi tạo doanh nghiệp là môn học tự chọn trong chương trình đào tạo trình độ cao đẳng Kỹ thuật chế biến món ăn.


- Tính chất: Môn Khởi tạo doanh nghiệp là môn học nhằm giới thiệu cho người học những kiến thức cơ bản về khởi tạo doanh nghiệp, hình thành, đánh giá và lựa chọn ý tưởng kinh doanh, lập kế hoạch khởi nghiệp kinh doanh và tổ chức thực hiện khởi nghiệp kinh doanh.

II. Mục tiêu môn học

- Về kiến thức: 

+ Trình bày được các khái niệm về doanh nghiệp, các loại hình doanh nghiệp, tổ chức của doanh nghiệp, các nguyên tắc lựa chọn loại hình doanh nghiệp để kinh doanh

+ Các điều kiện để trở thành nhà quản lý doanh nghiệp và thủ tục chính cần thiết khi thành lập doanh nghiệp; có khả năng xác định ngành nghề kinh doanh.

+ Lập kế hoạch kinh doanh và xây dựng kế hoạch hành động để khởi sự kinh doanh trong một lĩnh vực của nền kinh tế.

- Về kỹ năng:

+  Thực hiện được các bài tập ứng dụng nhằm  xác định ý tưởng kinh doanh; xác định và mô tả khách hàng trong tương lai; xác định đối thủ cạnh tranh; lập kế hoạch marketing về sản phẩm, giá cả, địa điểm, xúc tiến.

+ Ước tính được khối lượng hàng bán ra; xác định nhân sự; cơ cấu tổ chức; lựa chọn hình thức pháp lý; xác định vốn đầu tư.

 +  Lập kế hoạch chi tiết về doanh thu và chi phí; lập kế hoạch lưu chuyển tiền mặt; hoàn thành bản kế hoạch kinh doanh.

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm: Người học có thái độ nghiêm túc, thận trọng trong nghiên cứu, học tập, nhìn nhận các vấn đề khởi tạo doanh nghiệp một cách toàn diện.

III. Nội dung môn học

1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian

	Số TT
	Tên chương, mục 
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, TN, TL, BT
	Kiểm tra

	1
	Chương 1: Khái quát về khởi nghiệp kinh doanh
	6
	3
	3
	

	
	1.1. Khái niệm kinh doanh
	
	1
	
	

	
	1.2. Đặc điểm của hoạt động kinh doanh
	
	
	
	

	
	1.3. Những thách thức khi khởi nghiệp kinh doanh
	
	1
	
	

	
	1.4. Các điều kiện cần có khi khởi nghiệp
	
	
	
	

	
	1.5. Tăng cường năng lực làm chủ DN
	
	
	
	

	
	1.6.  Đánh giá tình hình tài chính gia đình
	
	1
	
	

	2
	Chương 2: Chọn lựa ý tưởng kinh doanh
	    14
	4
	10
	

	
	2.1. Các loại hình kinh doanh
	
	1
	
	

	
	2.2. Điều kiện để một doanh nghiệp nhỏ thành công
	
	1
	
	

	
	2.3. Các điều cần lưu ý khi tiến hành kinh doanh
	
	
	
	

	
	2.4. Cách thức để tìm được ý tưởng kinh doanh
	
	1
	
	

	
	2.5. Thử nghiệm ý tưởng kinh doanh
	
	
	
	

	
	2.6. Phát triển ý tưởng kinh doanh
	
	1
	
	

	
	2.7. Xác định tên cơ sở kinh doanh
	
	
	
	

	3
	Kiểm tra bài số 1
	1
	
	
	1

	4
	Chương 3: Tiếp thị sản phẩm
	7
	3
	4
	

	
	3.1. Nghiên cứu thị trường
	
	1
	
	

	
	3.2. Kế hoạch tiếp thị
	
	2
	
	

	5


	Chương 4: Tổ chức kinh doanh
	8
	3
	5
	

	
	4.1. Tổ chức bán hàng
	
	1
	
	

	
	4.2. Nhân sự và cơ cấu tổ chức
	
	
	
	

	
	4.3.Lựa chọn hình thức pháp lý cho công việc kinh doanh
	
	1
	
	

	
	4.4. Điều kiện làm việc của doanh nghiệp
	
	
	
	

	
	4.5. Xác định vốn khởi nghiệp kinh doanh
	
	1
	
	

	6
	Chương 5: Các vấn đề tài chính
	7
	2
	5
	

	
	5.1.Khấu hao và giá thành sản phẩm
	
	1
	
	

	
	5.2. Doanh thu và chi phí
	
	1
	
	

	7
	Kiểm tra bài số 2
	2
	
	
	2

	
	Cộng
	45
	15
	27
	3

	
	Thi kết thúc môn 
	1
	
	
	1



2. Nội dung chi tiết

Chương 1: KHÁI QUÁT VỀ KHỞI NGHIỆP KINH DOANH               Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu

- Trình bày lại được những kiến thức về kinh doanh; đặc điểm hoạt động kinh doanh; những thách thức khi khởi nghiệp kinh doanh; các điều kiện của bản thân, gia đình khi khởi tạo doanh nghiệp.

-  Xác định được năng lực bản thân khi tham gia khởi nghiệp kinh doanh; nhận diện được những cơ hội cũng như thách thức khi tiến hành kinh doanh; đưa ra được các quyết định kinh doanh thích hợp.

- Người học có thái độ nghiêm túc, thận trọng trong nghiên cứu, học tập

2. Nội dung

1.1. Khái quát về kinh doanh

1.1.1. Khái niệm kinh doanh

1.1.2. Các lĩnh vực kinh doanh hiện nay

1.1.3. Các loại hình doanh nghiệp phổ biến khi khởi nghiệp

1.2. Đặc điểm của hoạt động kinh doanh

1.3. Những thách thức khi khởi nghiệp kinh doanh

1.3.1. Chủ thể kinh doanh

1.3.2. Lợi ích khi tham gia vào khởi nghiệp kinh doanh

1.3.3. Những vấn đề phát sinh khi làm người chủ doanh nghiệp

1.3.4. Các lý do có thể làm công việc kinh doanh dẫn đến thất bại

1.4. Các điều kiện cần có khi khởi nghiệp

1.5. Tăng cường năng lực làm chủ doanh nghiệp 

1.6. Đánh giá tình hình tài chính gia đình

Chương 2: CHỌN LỰA Ý TƯỞNG KINH DOANH                      Thời gian: 14 giờ

1. Mục tiêu


- Trình bày lại được những kiến thức về các loại hình kinh doanh; Những điều cần thiết để kinh doanh thành công; lựa chọn được ý tưởng kinh doanh tốt &kiến thức về việc đặt tên cơ sở kinh doanh


- Chọn được một ý tưởng kinh doanh tốt; xác định được các loại hình kinh doanh có thể tham gia; phân tích được các yếu tố ảnh hưởng đến kinh doanh; Xây dựng được ý tưởng kinh doanh; thử nghiệm ý tưởng và phát triển ý tưởng thành kế hoạch kinh doanh thực sự


 - Người học có thái độ nghiêm túc, thận trọng trong nghiên cứu, học tập

2. Nội dung

2.1. Các loại hình kinh doanh

2.1.1. Kinh doanh thương mại

2.1.2. Kinh doanh sản xuất

2.1.3. Kinh doanh dịch vụ

2.2. Điều kiện để một doanh nghiệp nhỏ thành công

2.2.1. Đối với loại hình kinh doanh thương mại

2.2.2. Đối với loại hình kinh doanh dịch vụ

2.2.3. Đối với loại hình kinh doanh sản xuất 

2.3. Các điều cần lưu ý khi tiến hành kinh doanh

2.4. Cách thức để tìm được ý tưởng kinh doanh

2.4.1. Xác định quan điểm kinh doanh

2.4.2. Tìm ý tưởng kinh doanh

2.5 Thử nghiệm ý tưởng kinh doanh

2.5.1. Phân tích các yếu tố bên trong và bên ngoài

2.5.2. Đánh giá ý tưởng kinh doanh

2.6. Phát triển ý tưởng kinh doanh

2.7 Xác định tên cơ sở kinh doanh

Kiểm tra bài số 1                                                                                          Thời gian: 1 giờ
Chương  3: TIẾP THỊ SẢN PHẨM                                                              Thời gian: 7 giờ
1. Mục tiêu


- Trình bày lại được những kiến thức về nghiên cứu thị trường; kế hoạch tiếp thị sản phẩm 

- Xác định được các nhóm khách hàng khác nhau;Xác định được thời điểm khách mua sản phẩm; xác định được quy mô thị trường trong tương lai; xác định được các đối thủ cạnh tranh; xác định được những sản phẩm có thể cung ứng ra thị trường; xác định được địa điểm phân phối; xác định đượ các phương thức phân phối, xúc tiến


- Người học có thái độ nghiêm túc, thận trọng trong nghiên cứu, học tập

2. Nội dung

3.1. Nghiên cứu thị trường

3.1.1. Các loại thị trường

3.1.2. Đối thủ cạnh tranh 

3.2. Kế hoạch tiếp thị

3.2.1 Chính sách sản phẩm 

3.2.2. Chính sách định giá sản phẩm

3.2.3 Chính sách phân phối sản phẩm

3.2.4 Chính sách xúc tiến sản phẩm

Chương 4: TỔ CHỨC KINH DOANH                                                        Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu

- Trình bày lại được những kiến thức về công tác tổ chức bán hàng; công tác tổ chức nhân sự, điều kiện làm việc, và vốn khởi nghiệp kinh doanh

- Ước tính khối lượng hàng bán ra trong tương lai; xây dựng được cơ cấu tổ chức cho doanh nghiệp; Lựa chọn được hình thức pháp lý cho việc kinh doanh, đăng ký kinh doanh; Xác địnhđược địa điểm kho và vận chuyển nguyên vật liệu; Xác định được nơi làm việc;
- Người học có thái độ nghiêm túc, thận trọng trong nghiên cứu, học tập

2. Nội dung

4.1. Tổ chức bán hàng

4.1.1. Khái niệm bán hàng 

4.1.2.Ước tính khối lượng hàng bán ra

4.1.3. Dự đoán khối lượng hàng bán ra của đối thủ

4.2. Nhân sự và cơ cấu tổ chức

4.2.1. Những kỹ năng và kinh nghiệm trong thực hiện công việc

4.2.2. Các mô hình cơ cấu tổ chức

4.3. Lựa chọn hình thức pháp lý cho công việc kinh doanh

4.3.1. Các hình thức tổ chức doanh nghiệp

4.3.2. Quyền thành lập và đăng ký kinh doanh 

4.4. Điều kiện làm việc của doanh nghiệp

4.5. Xác định vốn khởi nghiệp kinh doanh

4.5.1. Vốn hoạt động của doanh nghiệp

4.5.2. Vốn cố định và tài sản cố định

4.5.3. Vốn lưu động và tài sản lưu động

Chương 5: CÁC VẤN ĐỀ TÀI CHÍNH                                                       Thời gian: 7 giờ
1. Mục tiêu

- Trình bày lại được những kiến thức về các quyết định lựa chọn phương pháp khấu hao; tính giá thành; và phương pháp xác định kết quả hoạt động kinh doanh.

- Tính được chi phí khấu hao của tài sản cố định; giá thành sản phẩm; doanh thu, chi phí, lợi nhuận của hoạt động kinh doanh.
- Người học có thái độ nghiêm túc, thận trọng trong nghiên cứu, học tập

2. Nội dung

5.1. Khấu hao và giá thành sản phẩm

5.1.1. Các phương pháp khấu hao 

5.1.2. Các phương pháp định giá

5.2. Doanh thu và chi phí

5.2.1 Giá thành và giá bán sản phẩm

5.2.2 Doanh thu và ước lược doanh thu

5.2.3. Xác định chi phí bán hàng

5.2.4 Xác định lợi nhuận

Kiểm tra bài số 2                                                                                     Thời gian: 2 giờ
IV. Điều kiện thực hiện môn học


1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Phòng học lý thuyết đúng tiêu chuẩn.


2. Trang thiết bị máy móc: Máy chiếu đa phương tiện


3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Giấy A4,các loại giấy, các loại bảng biểu,Tài liệu h​ướng dẫn bài học và bài tập môn Khởi tạo doanh nghiệp

4. Các điều kiện khác: Tài liệu từ Internet, tài liệu tham khảo, các tài liệu thiết kế

V. Nội dung và phương pháp đánh giá

1. Nội dung:

- Kiến thức: Được kiểm tra qua bài kiểm tra viết, đạt được các yêu cầu sau:

+ Về các đặc trưng, tố chất và kỹ năng cần thiết của người kinh doanh
+ Về nội dung ý tưởng kinh doanh, ra quyết định khởi nghiệp kinh doanh, và nội dung chính của bản kế hoạch khởi nghiệp kinh doanh

+ Về nội dung tổ chức các hoạt động kinh doanh, tạo lập và sử dụng các nguồn lực kinh doanh

- Kỹ năng: Xây dựng và trình bày được 01 bản kế hoạch khởi nghiệp kinh doanh cụ thể dựa trên ý tưởng kinh doanh của người học.

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Cẩn thận, tự giác, chính xác, suy luận logic.

2. Phương pháp: 

- Kiểm tra thường xuyên: 

 + Số lượng bài kiểm tra: 01 bài

 + Hình thức kiểm tra thông qua các bài tập trên lớp, vấn đáp.

- Kiểm tra định kỳ: 

+ Số lượng bài kiểm tra: 02 bài

+ Hình thức kiểm tra: Tự luận 

- Thi kết thúc môn học: 

+ Số lượng bài thi: 01 bài

+ Hình thức thi: Thi trắc nghiệm

VI. Hướng dẫn thực hiện môn học

1. Phạm vi áp dụng môn học: Chương trình môn học được sử dụng để giảng dạy cho trình độ trình độ cao đẳng Kỹ thuật chế biến món ăn, Marketing thương mại.

2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:

- Đối với giáo viên, giảng viên:

+ Trình bày lý thuyết và phát vấn câu hỏi

+ Khi giảng dạy cần chuẩn bị sử dụng các bài tập tình huống và câu hỏi trắc nghiệm để kiểm tra phần lý thuyết mỗi chương.

+ Để giúp người học nắm những kiến thức cơ bản cần thiết, sau mỗi chương cần giao các câu hỏi, bài tập để người học tự làm ngoài giờ. Các câu hỏi chỉ ở mức độ đơn giản, trung bình phù hợp với phần lý thuyết đã học;

- Đối với người học: 

+ Điều kiện dự thi kết thúc môn học/mô đun theo quy định tại Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022

+ Thực hiện đúng quy định phòng học, các nhiệm vụ được giáo viên bộ môn giao

3. Những trọng tâm cần chú ý: Giáo viên trước khi giảng dạy cần phải căn cứ vào nội dung của từng bài học chuẩn bị đầy đủ các điều kiện thực hiện bài học để đảm bảo chất lượng giảng dạy.

4. Tài liệu tham khảo:

[1] Giáo trình Khởi tạo doanh nghiệp, Trường cao đẳng Kinh tế - Kỹ thuật Vĩnh Phúc.

[2] PGS.TS Nguyễn Ngọc Huyền, Giáo trình Khởi sự kinh doanh và tái lập doanh nghiệp, NXB Đại học Kinh tế quốc dân, 2017.

5. Ghi chú và giải thích (nếu có):

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC TỰ CHỌN

Tên mô đun: Kỹ thuật trang trí cắm hoa
Mã mô đun: MĐ 15
Thời gian thực hiện mô đun: 45 giờ; (Lý thuyết: 15 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 27 giờ; kiểm tra : 3 giờ).
I.  Vị trí, tính chất mô đun
- Vị trí: Là mô đun đào tạo nghề trong chương trình khung đào tạo trình độ cao đẳng Kỹ thuật chế biến món ăn

- Tính chất: Mô đun Kỹ thuật trang trí, cắm hoa là mô đun tự chọn nằm trong chương trình khung ngành Kỹ thuật chế biến món ăn.

II.  Mục tiêu môn đun

- Kiến thức: 

Trình bày được một số dụng cụ cắm hoa, một số mẫu cắm hoa phổ biến và thông dụng, một số nguyên tắc cắm hoa cơ bản.
- Kỹ năng: 

Người học có kỹ năng cơ bản về cắm hoa nghệ thuật, cắm hoa với phong cách và phương diện riêng.

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm: 

+ Hình thành sự say mê, hứng thú trong quá trình học tập và khả năng sáng tạo của người học;

+ Nghiên cứu và không ngừng tìm tòi sáng tạo với phong cách riêng;

+ Tuân thủ nội quy phòng thực hành.
III. Nội dung môn đun

1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian

	Số TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, TN, TL, BT
	Kiểm tra

	1
	Bài 1: Giới thiệu về kỹ thuật trang trí, cắm hoa
	8
	4
	4
	

	
	1.1. Khái niệm, sự hình thành và phát triển của kỹ thuật trang trí, cắm hoa
	
	2
	
	

	
	1.2. Dụng cụ trang trí, cắm hoa
	
	1
	4
	

	
	1.3. Vai trò của trang trí, cắm hoa trong kinh doanh sản phẩm dịch vụ ăn uống
	
	1
	
	

	2
	Bài 2. Kỹ thuật cắm hoa trên bình, bát, đĩa, giỏ
	19
	5
	14
	

	
	2.1. Kỹ thuật, cắm hoa bằng bình
	
	1
	3
	

	
	2.2. Kỹ thuật cắm hoa bằng bát, đĩa
	
	2
	6
	

	
	2.3. Kỹ thuật cắm hoa bằng giỏ
	
	2
	5
	

	3
	Kiểm tra bài số 01
	1
	
	
	1

	4
	Bài 3. Kỹ thuật trang trí phòng ăn, quầy bar, bàn ăn, bàn tiệc
	15
	6
	9
	

	
	3.1. Kỹ thuật trang trí phòng ăn
	
	2
	2
	

	
	3.2. Kỹ thuật trang trí quầy bar
	
	2
	2
	

	
	3.3. Kỹ thuật trang trí bàn ăn, bàn tiệc
	
	2
	5
	

	5
	Kiểm tra bài số 02
	2
	
	
	2

	
	Cộng
	45
	15
	27
	3

	
	Thi kết thúc mô đun
	1
	
	
	1



2. Nội dung chi tiết

Bài 1: GIỚI THIỆU VỀ KỸ THUẬT TRANG TRÍ, CẮM HOA      
Thời gian: 8 giờ

1. Mục tiêu của bài


- Trình bày được khái niệm, sự hình thành và phát triển của kỹ thuật trang trí cắm hoa;
- Trình bày được dụng cụ và các mẫu sử dụng trong trang trí, cắm hoa;
- Sử dụng được các dụng cụ để ứng dụng trong các mẫu trang trí, cắm hoa.

- Người học có thái độ nghiêm túc, thận trọng, tuân thủ nội quy phòng thực hành.
2. Nội dung bài


1.1. Khái niệm, sự hình thành và phát triển của kỹ thuật trang trí, cắm hoa
1.1.1. Khái niệm

1.1.2. Sự hình thành và phát triển của kỹ thuật trang trí, cắm hoa

1.2. Dụng cụ trang trí, cắm hoa
1.2.1. Dụng cụ sử dụng trong trang trí
1.2.2. Dụng cụ sử dụng trong cắm hoa

1.3. Vai trò của trang trí, cắm hoa trong kinh doanh sản phẩm dịch vụ ăn uống.


Bài 2. KỸ THUẬT CẮM HOA TRÊN BÌNH, BÁT, ĐĨA, GIỎ      Thời gian: 19 giờ
1. Mục tiêu của bài
- Trình bày được dụng cụ và kỹ thuật sử dụng trong cắm hoa bằng bình bát, đĩa, giỏ.

- Cắm hoa trên bát, đĩa, giỏ đúng chủ đề, mang tính thẩm mỹ cao.
-  Người học có thái độ nghiêm túc, thận trọng, tuân thủ nội quy phòng thực hành.
2. Nội dung bài

2.1. Kỹ thuật, cắm hoa bằng bình
2.1.1. Kỹ thuật cắm hoa trên bình cao
2.1.2. Kỹ thuật cắm hoa trên bình thấp
 
2.2. Kỹ thuật cắm hoa bằng bát, đĩa
2.2.1. Kỹ thuật cắm hoa bằng bát
2.2.2. Kỹ thuật cắm hoa bằng đĩa
2.3. Kỹ thuật cắm hoa bằng giỏ

Kiểm tra bài số 01




           
Thời gian: 1 giờ
Bài 3. KỸ THUẬT TRANG TRÍ PHÒNG ĂN, QUẦY BAR, BÀN ĂN, BÀN TIỆC






              
 
Thời gian: 15 giờ
1. Mục tiêu của bài


- Trình bày được kỹ thuật sử dụng trong trang trí phòng ăn, quầy bar, bàn ăn, bàn tiệc.
- Trang trí phòng ăn, quầy bar, bàn ăn, bàn tiệc đúng chủ đề, mang tính thẩm mỹ cao.
- Người học có thái độ nghiêm túc, thận trọng, tuân thủ nội quy phòng thực hành.
2. Nội dung bài

3.1. Kỹ thuật trang trí phòng ăn
3.1.1. Vật liệu, dụng cụ 

3.1.2. Kỹ thuật thực hiện

3.2. Kỹ thuật trang trí quầy bar
3.2.1. Vật liệu, dụng cụ
3.2.2. Kỹ thuật thực hiện

3.3. Kỹ thuật trang trí bàn ăn, bàn tiệc
3.3.1. Vật liệu, dụng cụ
3.3.2. Kỹ thuật thực hiện

Kiểm tra bài số 02




Thời gian: 2 giờ

IV. Điều kiện thực hiện mô đun
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Phòng học thực hành đúng tiêu chuẩn.

2. Thiết bị, máy móc: Máy tính, máy chiếu projector, dụng cụ sử dụng trong trang trí, cắm hoa.

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Chương trình mô đun, giáo án, lịch giảng dạy, bài giảng, giáo trình, tài liệu h​ướng dẫn mô đun và vật liệu trang trí, cắm hoa.

4. Các điều kiện khác: Tài liệu từ Internet, tài liệu tham khảo. 

V. Nội dung và phương pháp đánh giá


1. Nội dung:

- Kiến thức:

Trình bày được một số dụng cụ cắm hoa, một số mẫu cắm hoa phổ biến và thông dụng, một số nguyên tắc cắm hoa cơ bản.

- Kỹ năng: 

Người học có kỹ năng cơ bản về trang trí, cắm hoa với phong cách và phương diện riêng.
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Đánh giá trong quá trình học tập cần đạt yêu cầu sau:

+ Chuẩn bị đầy đủ tài liệu học tập;
+ Tham gia đầy đủ thời lượng mô đun;

+ Chuyên cần, say mê.
2. Phương pháp:

- Kiểm tra thường xuyên: 

+ Số lượng bài kiểm tra: 1 bài

+ Hình thức kiểm tra: vấn đáp, thực hành

- Kiểm tra định kỳ: 

+ Số lượng bài kiểm tra: 2 bài

+ Hình thức kiểm tra: Kiểm tra thực hành 

- Thi kết thúc mô đun: 

+ Số lượng bài thi: 01 bài

+ Hình thức thi: Thi thực hành.

VI. Hướng dẫn thực hiện mô đun
1. Phạm vi áp dụng mô đun:
- Phạm vi áp dụng mô đun: Chương trình mô đun được sử dụng để giảng dạy cho trình độ cao đẳng nghề Kỹ thuật chế biến món ăn.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập mô đun:

- Đối với giáo viên, giảng viên: 

+ Giáo viên trước khi lên lớp cần phải căn cứ vào nội dung của từng bài học chuẩn bị các điều kiện thực hiện bài học, tài liệu, vật tư học tập để đảm bảo chất lượng giảng dạy. 

Khi dạy thực hành: 

+ Giảng viên cần lưu ý hướng dẫn và rèn luyện các kỹ năng cần đạt được cho người học qua từng bài.

+ Trong quá trình giảng dạy, giảng viên phải theo dõi, kiểm tra chấm điểm kỹ năng, sản phẩm cho từng sinh viên để lấy điểm trọng số cho từng học phần.

+ Cuối buổi học, giảng viên nhận xét kỹ cách xử lý nguyên liệu, việc thực hiện quy trình, thao tác, sản phẩm cho từng cá nhân, từng nhóm.
Để giúp người học nắm những kiến thức cơ bản cần thiết, sau mỗi bài cần giao các câu hỏi, bài tập để người học tự làm ngoài giờ. 

- Đối với người học: 

+ Điều kiện dự thi kết thúc môn học, mô đun quy định tại Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022

+ Cần nghiên cứu bài học, chuẩn bị đầy đủ các dụng cụ học tập trước khi lên lớp.

+ Cá nhân, nhóm chủ động thực hành dưới sự chỉ dẫn, theo dõi, giám sát của giáo viên.

+ Cán bộ lớp theo lịch học, căn cứ vào tài liệu hướng dẫn, đồng thời gặp giảng viên để xin ý kiến mua nguyên liệu, chuẩn bị dụng cụ (nếu cần). Nguyên liệu phải mua đúng số lượng, chủng loại, chất lượng và kịp thời gian.
+ Thực hiện đúng nội quy, quy định của phòng học thực hành, các nhiệm vụ được giáo viên bộ môn giao.

3. Những trọng tâm cần lưu ý: Bài 2, 3, 4.

4. Tài liệu tham khảo:

[1] Thiên Kim, Cắm hoa hiện đại, NXB Thời đại, 2020.
[2] Nguyễn Kim Dân, Nghệ thuật cắm hoa, NXB Mỹ thuật, 2018.

[3]. Mạnh Linh, Việt Nga, Nghệ thuật cắm hoa cơ bản, NXB Mỹ Thuật, 2020.

[4]. Bộ tiêu chuẩn kỹ năng nghề du lịch Việt Nam, 2013.

5. Ghi chú và giải thích (nếu có).
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC TỰ CHỌN

Tên môn học: Nghiệp vụ thanh toán
Mã môn học: MH 16
Thời gian thực hiện môn học: 45 giờ; (Lý thuyết: 15 giờ; Thực hành, tích hợp, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 27 giờ; Thi/ Kiểm tra: 3 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học

- Vị trí: Là môn học tự chọn trong nội dung chương trình đào tạo của ngành cao đẳng kỹ thuật chế biến món ăn, được bố trí giảng dạy sau khi học các môn chung.

- Tính chất: Môn học Nghiệp vụ thanh toán là môn học tự chọn, học phần có tính chất tổng hợp các kiến thức cơ bản của nghiệp vụ thanh toán trong các doanh nghiệp (nhà hàng, khách sạn..).

II. Mục tiêu môn học
- Về kiến thức: 

+ Trình bày được các khái niệm về tỷ giá hối đoái, những kiến thức cơ bản về hệ thống tiền tệ thế giới, các hình thức thanh toán chủ yếu và các loại chứng từ nghiệp vụ thanh toán. 

- Về kỹ năng: 

+ Vận dụng được nguyên tắc và qui trình thanh toán tiền mặt và không dùng tiền mặt;

+ Lập được các chứng từ thanh toán theo đúng qui định;

+ Thực hiện được việc thanh toán bằng tiền mặt, các loại thẻ ngân hàng, hối phiếu, séc, uỷ nhiệm chi; uỷ nhiệm; thư tín dụng;

+ Thực hiện được việc cập nhật tỷ giá hối đoái và đổi tiền thông qua tỷ giá hối đoái.

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Tuân thủ đúng trình tự, nguyên tắc thanh toán;

+ Thực hiện đúng các qui định của cơ quan thẩm quyền đối với việc thanh toán.
+ Có khả năng làm việc độc lập, làm việc theo nhóm, giải quyết công việc, vấn đề phức tạp trong điều kiện làm việc thay đổi;

+ Có tinh thần trách nhiệm, có thái độ tích cực trong học tập và công việc;

+ Có đạo đức lương tâm nghề nghiệp, có ý thức tổ chức kỷ luật, sức khỏe.
III. Nội dung môn học 


1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian
	Stt
	Tên chương, mục
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Thi/ Kiểm tra

	1


	Chương 1: HỆ THỐNG TIỀN TỆ THẾ GIỚI
	4
	3
	1
	

	
	1.1. Những vấn đề chung về tiền tệ
	
	1
	
	

	
	1.2. Các loại hình tiền tệ phổ biến trên thế giới
	
	2
	
	

	2
	CHƯƠNG 2: TỶ GIÁ HỐI ĐOÁI
	16
	6
	10
	

	
	2.1. Khái niệm về tỷ giá
	
	1
	
	

	
	2.2. Phương pháp yết tỷ giá
	
	1
	
	

	
	2.3. Các loại tỷ giá hối đoái
	
	2
	
	

	
	2.4. Các nhân tố ảnh hưởng đến sự biến động của tỷ giá hối đoái
	
	1
	
	

	
	2.5. Phương pháp điều chỉnh tỷ giá hối đoái
	
	1
	
	

	3
	Kiểm tra
	1
	
	
	1

	4

	Chương 3: THANH TOÁN TRONG NỀN KINH TẾ THỊ TRƯỜNG
	11
	3
	8
	

	
	3.1. Thanh toán tiền mặt trong nền kinh tế thị trường
	
	2
	
	

	
	3.2. Thanh toán không dùng tiền mặt
	
	1
	
	

	5
	Chương 4: MỘT SỐ CHỨNG TỪ SỬ DỤNG TRONG NGHIỆP VỤ THANH TOÁN
	11
	3
	8
	

	
	4.1. Nội dung cơ bản một số chứng từ thanh toán
	
	1
	
	

	
	4.2. Phương pháp lập chứng từ và thủ tục thanh toán cho khách
	
	2
	
	

	6
	Kiểm tra
	2
	
	
	2

	
	Cộng
	45
	15
	27
	3

	
	Thi kết thúc môn
	1,5
	
	
	1,5


2. Nội dung chi tiết

Chương 1: HỆ THỐNG TIỀN TỆ THẾ GIỚI                                   Thời gian: 4 giờ
1. Mục tiêu

- Trình bày được những vấn đề cơ bản về hệ thống tiền tệ thế giới, bản chất của tiền tệ, quá trình phát triển của các hình thái tiền tệ, quy luật lưu thông tiền tệ, lạm phát;

- Liệt kê được các loại hình tiền tệ phổ biến trên thế giới.

- Có tinh thần trách nhiệm, có thái độ tích cực trong học tập và trong công việc.
2. Nội dung

1.1. Những vấn đề chung về tiền tệ

1.1.1. Bản chất của tiền tệ

1.1.2. Quá trình phát triển của các hình thái tiền tệ

1.1.3. Quy luật lưu thông tiền tệ

1.1.4. Lạm phát 

1.2. Các loại hình tiền tệ phổ biến trên thế giới

1.2.1. Ngoại tệ và ngoại hối

1.2.2. Một số đồng tiền phổ biến trên thế giới

Chương 2: TỶ GIÁ HỐI ĐOÁI                                                          Thời gian: 16 giờ
1. Mục tiêu

- Trình bày được khái niệm về tỷ giá hối đoái, cơ sở hình thành tỷ giá hối đoái, phương pháp yết tỷ giá;

- Liệt kê các phương pháp yết tỷ giá, các loại tỷ giá hối đoái, các nhân tố ảnh hưởng đến sự biến động của tỷ giá hối đoái và phương pháp điều chỉnh tỷ giá hối đoái.

- Vận dụng yết tỷ giá;

- Có tinh thần trách nhiệm, có thái độ tích cực trong học tập và trong công việc.
2. Nội dung

2.1. Khái niệm về tỷ giá

2.1.1. Khái niệm

2.1.2. Cơ sở hình thành tỷ giá

2.2. Phương pháp yết tỷ giá

2.2.1. Khái niệm phương pháp yết tỷ giá

2.2.2. Các phương pháp yết tỷ giá

2.2.3. Phương pháp xác định tỷ giá theo phương pháp tính chéo

2.3. Các loại tỷ giá hối đoái

2.3.1. Căn cứ vào tính chất áp dụng của tỷ giá hối đoái

2.3.2. Căn cứ vào thời điểm mua bán

2.3.3. Căn cứ vào cách thức hình thành tỷ giá hối đoái

2.3.4. Căn cứ vào các phương thức chuyển ngoại hối

2.4. Các nhân tố ảnh hưởng đến sự biến động của tỷ giá hối đoái

2.4.1. Quan hệ cung cầu về ngoại hối trên thị trường

2.4.2. Mức chênh lệch về lạm phát giữa các nước

2.5. Phương pháp điều chỉnh tỷ giá hối đoái

2.5.1. Chính sách chiết khấu

2.5.2. Sự can thiệp trực tiếp vào thị trường hối đoái

2.5.3. Lập quỹ bình ổn tỷ giá

2.5.4. Phá giá tiền tệ

2.5.5. Nâng giá tiền tệ
Kiểm tra                                                                                                Thời gian: 1 giờ

Chương 3: THANH TOÁN TRONG NỀN KINH TẾ THỊ TRƯỜNG      

Thời gian: 11 giờ
1. Mục tiêu

- Trình bày được khái niệm, nội dung và ưu nhược điểm của thanh toán tiền mặt và thanh toán không dùng tiền mặt;

- Nhận biết được bản chất, nguyên tắc của việc thanh toán không dùng bằng tiền mặt;

- Liệt kê được các hình thức thanh toán không dùng tiền mặt.

- Có tinh thần trách nhiệm, có thái độ tích cực trong học tập và trong công việc.
2. Nội dung

3.1. Thanh toán tiền mặt trong nền kinh tế thị trường

3.1.1. Khái niệm

3.1.2. Nội dung của thanh toán tiền mặt

3.1.3. Ưu và nhược điểm của thanh toán tiền mặt

3.2. Thanh toán không dùng tiền mặt

3.2.1. Khái niệm

3.2.2. Bản chất của thanh toán không dùng tiền mặt

3.2.3. Các nguyên tắc trong thanh toán không dùng tiền mặt

3.2.4. Ý nghĩa của thanh toán không dùng tiền mặt

3.2.5. Các hình thức thanh toán không dùng tiền mặt

Chương 4: MỘT SỐ CHỨNG TỪ SỬ DỤNG TRONG NGHIỆP VỤ THANH TOÁN                                                                                                    Thời gian: 11 giờ
1. Mục tiêu

- Xác định được các nội dung cơ bản của một số chứng từ thanh toán;

- Vận dụng phương pháp lập chứng từ và thủ tục thanh toán cho khách;

- Tuân thủ các quy định sử dụng các chứng từ trong nghiệp vụ thanh toán của doanh nghiệp.

- Có tinh thần trách nhiệm, có thái độ tích cực trong học tập và trong công việc.
2. Nội dung

4.1. Nội dung cơ bản một số chứng từ thanh toán

4.1.1. Phiếu thu tiền

4.1.2. Phiếu chi tiền

4.1.3. Phiếu quy đổi ngoại tệ

4.1.4. Hoá đơn bán hàng

4.1.5. Bảng kê tiền mặt 

4.2. Phương pháp lập chứng từ và thủ tục thanh toán cho khách

4.2.1. Phương pháp lập chứng từ

4.2.2. Các thủ tục thanh toán cho khách
Kiểm tra                                                                                                  Thời gian: 2 giờ

IV. Điều kiện thực hiện môn học

1. Phòng học chuyên môn hóa, nhà xưởng: Phòng học 

2. Trang thiết bị máy móc: máy tính, máy chiếu Projector

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Chương trình môn học, tập bài giảng, các bài tập mẫu, bài giảng điện tử.

4. Các điều kiện khác: 

V. Nội dung và phương pháp đánh giá

1. Nội dung

- Kiến thức: Trình bày được những kiến thức cơ bản về hệ thống tiền tệ thế giới, tỷ giá hối đoái, các hình thức thanh toán chủ yếu và các loại chứng từ nghiệp vụ thanh toán trong doanh nghiệp. 

- Kỹ năng: 

+ Vận dụng được nguyên tắc và quy trình thanh toán tiền mặt và không dùng tiền mặt trong doanh nghiệp;

+ Lập được các chứng từ thanh toán theo đúng qui định;

+ Thực hiện được việc thanh toán bằng tiền mặt, các loại thẻ ngân hàng; Hối phiếu, séc; uỷ nhiệm chi; uỷ nhiệm; thư tín dụng;

+ Thực hiện được việc cập nhật tỷ giá hối đoái và đổi tiền thông qua tỷ giá hối đoái.

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm: 

+ Tuân thủ đúng trình tự, nguyên tắc thanh toán;

+ Thực hiện đúng các qui định của cơ quan thẩm quyền đối với việc thanh toán.
+ Có khả năng làm việc độc lập, làm việc theo nhóm, giải quyết công việc, vấn đề phức tạp trong điều kiện làm việc thay đổi;

+ Có tinh thần trách nhiệm, có thái độ tích cực trong học tập và công việc;

+ Có đạo đức lương tâm nghề nghiệp, có ý thức tổ chức kỷ luật, sức khỏe.
2. Phương pháp

- Kiểm tra thường xuyên: 

+ Số lượng bài kiểm tra: 1 bài

+ Hình thức kiểm tra thông qua bài tập tình huống trên lớp, vấn đáp.

- Kiểm tra định kỳ: 

+ Số lượng bài kiểm tra: 2 bài

+ Hình thức kiểm tra: Tự luận

- Thi kết thúc môn học: 

+ Số lượng bài thi: 01 bài

+ Hình thức thi: Tự luận

VI. Hướng dẫn thực hiện môn học

1. Phạm vi áp dụng môn học: Chương trình này được sử dụng để giảng dạy cho trình độ Cao đẳng kỹ thuật chế biến món ăn.

2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:

- Đối với giáo viên, giảng viên:

+ Đọc kỹ chương trình trước khi soạn đề cương bài giảng.

+ Lựa chọn kiến thức để giảng dạy phải phù hợp với đối tượng người học, phù hợp với mục tiêu đào tạo của Nhà trường và xã hội. 

- Đối với người học: 

+ Điều kiện dự thi kết thúc môn học/mô đun theo quy định tại Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022

+ Thực hiện các bài tập vận dụng do giáo viên giao kết hợp với liên hệ với thực tiễn tại các doanh nghiệp, các nhà hàng, khách sạn trên địa bàn tỉnh. 

3. Những trọng tâm cần lưu ý:

Chương 3, 4.
4. Tài liệu tham khảo:

[1]. PGS. TS Lê Thị Mận, Lý thuyết tài chính tiền tệ, NXB Lao động xã hội, năm 2018

[2]. TS. Trần Văn Hòe, Giáo Trình Tín Dụng Và Thanh Toán Thương Mại Quốc Tế, NXB Đại học kinh tế quốc dân, năm 2019

[3]. Trường Đại học Thương mại, Thanh toán và tín dụng, NXB Đại học Quốc gia, năm 2018.

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN TỰ CHỌN

Tên mô đun: Chuyên đề Kỹ thuật pha chế đồ uống

Mã mô đun: MĐ 17
Thời gian thực hiện mô đun: 105 giờ; (Lý thuyết: 20 giờ, Thực hành, tích hợp, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 80 giờ; Kiểm tra: 5 giờ)
I. Vị trí, tính chất của mô đun

- Vị trí: Chuyên đề Kỹ thuật pha chế đồ uống là mô đun tự chọn được thực hiện sau khi học xong các môn học/mô đun cơ sở và mô đun Kỹ thuật pha chế đồ uống; Là cơ sở để đánh giá kiến thức và kỹ năng của người học.

- Tính chất: Chuyên đề Kỹ thuật pha chế đồ uống là mô đun tự chọn thuộc chuyên ngành Kỹ thuật chế biến món ăn. Đây là mô đun mang tính lý luận và thực tiễn. Thông qua mô đun, người học tiếp cận với thực tiễn hoạt động Pha chế đồ uống tại các cơ sở từ đó vận dụng kiến thức được học tại trường và thực tiễn, nâng cao kỹ năng nghề.
II. Mục tiêu mô đun

- Kiến thức: 

Hệ thống lại kiến thức cơ bản về các loại đồ uống pha chế và phương pháp pha chế đồ uống.
- Kỹ năng:

+ Lựa chọn được nguyên liệu, dụng cụ sử dụng trong pha chế các loại đồ uống khác nhau;

+ Thực hiện pha chế các loại đồ uống cụ thể đạt tiêu chuẩn chất lượng và vệ sinh an toàn thực phẩm

+ Quan sát, tổng hợp tài liệu, phản ánh nội dung khảo sát tại đơn vị, viết báo cáo chuyên đề.

 - Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Có khả năng tự nghiên cứu, tự học, tham khảo tài liệu liên quan đến chuyên đề để vận dụng vào hoạt động học tập và lao động sản xuất;

+ Vận dụng được các kiến thức tự nghiên cứu, học tập và kiến thức, kỹ năng đã được học để hoàn thiện các kỹ năng liên quan đến môn học một cách khoa học, đúng quy định.

III. Nội dung mô đun:  

1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số

TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra

	1


	Bài 1: HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN CHUYÊN ĐỀ
1.1. Mục đích, yêu cầu thực hiện chuyên đề và kế hoạch thực thực hiện chuyên đề
1.2. Hướng dẫn ban đầu tìm hiểu về tình hình cơ bản của đơn vị khảo sát
1.3. Hướng dẫn chuyên đề khảo sát
	20
	10
	10
	

	2
	Bài 2: THỰC HIỆN CHUYÊN ĐỀ 

2.1. Tìm hiểu về tình hình cơ bản của đơn vị khảo sát
2.2. Khảo sát về hoạt động pha chế đồ uống tại đơn vị

2.3. Viết báo cáo chuyên đề
	80
	10
	70
	

	3
	Kiểm tra
	5
	
	
	5

	
	Cộng
	105
	20
	80
	5


2. Nội dung chi tiết: 
Bài 1: HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN CHUYÊN ĐỀ 

       Thời gian: 20 giờ
1. Mục tiêu của bài
- Hiểu rõ mục đích và yêu cầu của mô đun chuyên đề Kỹ thuật pha chế đồ uống, ghi nhớ kế hoạch khảo sát, thực hiện đúng theo nội dung chương trình.
- Tiếp cận được hoạt động pha chế đồ uống tại đơn vị. Vận dụng kiến thức đã học để thực hiện pha chế đồ uống tại đơn vị khảo sát. Tổng hợp, phân tích viết báo cáo chuyên đề.
- Có khả năng làm việc độc lập, làm việc theo nhóm, giải quyết công việc; Có tinh thần trách nhiệm, có thái độ tích cực trong học tập và trong công việc.

2. Nội dung bài

1.1. Mục đích, yêu cầu thực hiện chuyên đề và kế hoạch thực thực hiện chuyên đề
1.2. Hướng dẫn ban đầu tìm hiểu về tình hình cơ bản của đơn vị khảo sát
1.3. Hướng dẫn chuyên đề khảo sát 

1.3.1. Nhận dạng trang thiết bị dụng cụ pha chế 

1.3.2. Kỹ thuật pha chế đồ uống 

Bài 2: THỰC HIỆN CHUYÊN ĐỀ




Thời gian: 80 giờ

1. Mục tiêu của bài
- Vận dụng kiến thức đã học để thực hiện đề tài theo đúng theo đề cương thực tập.
- Tiếp cận được với hoạt động pha chế đồ uống tại đơn vị thực tập từ đó nâng cao kiến thức và kỹ năng nghề. 

- Quan sát, tổng hợp tài liệu, phản ánh nội dung khảo sát, viết báo cáo (theo từng đề tài đã lựa chọn); Đề xuất, kiến nghị, đưa ra giải pháp về nội dung khảo sát với đơn vị (nếu có);

- Có khả năng làm việc độc lập, làm việc theo nhóm, phối hợp với các bộ phận có liên quan trong quá trình thực tập và làm việc; Có tinh thần trách nhiệm, có thái độ tích cực trong học tập và trong công việc.

2. Nội dung bài

2.1. Tìm hiểu về tình hình cơ bản của đơn vị khảo sát

2.1.1. Quá trình hình thành và phát triển



2.1.2. Khái quát về tình hình sản xuất kinh doanh của đơn vị

2.1.3. Đánh giá khái quát hoạt động pha chế đồ uống tại đơn vị

2.2. Khảo sát về hoạt động pha chế đồ uống tại đơn vị
2.2.1. Nhận dạng trang thiết bị dụng cụ pha chế tại đơn vị

2.2.2. Kỹ thuật pha chế đồ uống tại đơn vị

2.3. Viết báo cáo chuyên đề 

ĐỀ CƯƠNG BÁO CÁO CHUYÊN ĐỀ KỸ THUẬT PHA CHẾ ĐỒ UỐNG

PHẦN MỞ ĐẦU  

1. Tính cấp thiết của chuyên đề

2. Mục tiêu nghiên cứu

3. Phạm vi nghiên cứu

4. Đối tượng nghiên cứu
5. Phương pháp nghiên cứu

6. Cấu trúc báo cáo

Gồm các phần của báo cáo

CHƯƠNG 1.  CƠ SỞ LÝ LUẬN (CỦA VẤN ĐỀ NGHIÊN CỨU) 

(Nêu định nghĩa, ý nghĩa của các khái niệm và các nội dung lý luận có liên quan đến vấn đề nghiên cứu) 
CHƯƠNG 2.  THỰC TRẠNG HOẠT ĐỘNG PHA CHẾ ĐỒ UỐNG  TẠI….

(Trình bày những vấn đề có liên quan đến nội dung khảo sát)

CHƯƠNG 3. GIẢI PHÁP (CỦA VẤN ĐỀ NGHIÊN CỨU) 

(Đề xuất giải pháp giải quyết vấn đề)
KẾT LUẬN VÀ KIẾN NGHỊ 

1. Kết luận

2. Kiến nghị
Kiểm tra







            Thời gian: 05 giờ


IV. Điều kiện thực hiện mô đun: 

1. Phòng học chuyên môn hóa, nhà xưởng:

- Phòng học lý thuyết, Cơ sở khảo sát. 

2. Thiết bị máy móc:

- Máy tính, máy in;

- Tủ lạnh, tủ đông, máy làm kem, máy pha cà phê...

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:

- Quyết định thực tập chuyên đề môn học của Hiệu trưởng.

- Chương trình, kế hoạch thực tập; đề cương thực tập, giáo án.

- Tài liệu liên quan đến chuyên đề môn học.

4. Các điều kiện khác:

V. Nội dung và phương pháp đánh giá 

1. Nội dung:

- Kiến thức: 

+ Trình bày được kiến thức về nguyên liệu và dụng cụ sử dụng trong pha chế đồ uống.

+ Trình bày được phương pháp pha chế đồ uống đang áp dụng tại đơn vị.

- Kỹ năng:

+ Lựa chọn được nguyên liệu, dụng cụ sử dụng trong pha chế các loại đồ uống khác nhau;

+ Thực hiện pha chế các loại đồ uống cụ thể đạt tiêu chuẩn chất lượng và vệ sinh an toàn thực phẩm

+ Quan sát, tổng hợp tài liệu, phản ánh nội dung khảo sát tại đơn vị, viết báo cáo chuyên đề.

 - Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Có khả năng tự nghiên cứu, tự học, tham khảo tài liệu liên quan đến chuyên đề để vận dụng vào hoạt động học tập và lao động sản xuất;

+ Vận dụng được các kiến thức tự nghiên cứu, học tập và kiến thức, kỹ năng đã được học để hoàn thiện các kỹ năng liên quan đến môn học một cách khoa học, đúng quy định.

2. Phương pháp đánh giá: 

- Kiểm tra thường xuyên : 01 bài vấn đáp;

- Kiểm tra định kỳ: 02 bài (Giáo viên đánh giá qua kỹ năng thực hiện chuyên đề);

- Thi kết thúc môn học: 01 bài (Báo cáo chuyên đề).

VI. Hướng dẫn thực hiện mô đun

1. Phạm vi áp dụng mô đun:

Chương trình mô đun được sử dụng để giảng dạy cho trình độ Cao đẳng kỹ thuật chế biến món ăn.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập mô đun:

- Đối với giáo viên, giảng viên:

 Hướng dẫn sinh viên xây dựng đề cương và thực hiện chuyên đề; 

 Cùng hội đồng khoa đánh giá kết thúc chuyên đề Kỹ thuật pha chế đồ uống đúng thời hạn quy định;

- Đối với người học:

+ Điều kiện dự thi kết thúc môn học/mô đun theo quy định tại Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022;

+ Đăng ký địa điểm khảo sát với giáo viên chủ nhiệm;

+ Trong quá trình thực hiện phải thường liên hệ với giáo viên hướng dẫn; 

+ Hoàn thiện và nộp Báo cáo chuyên đề đúng thời hạn quy định và bảo vệ nội dung chuyên đề theo kế hoạch;

3. Những trọng tâm cần chú ý:

- Kế hoạch thực hiện chuyên đề.

- Đề cương báo cáo chuyên đề.

4. Tài liệu tham khảo: 

[1] Đặng Xuân Thu, Giáo trình lý thuyết nghiệp vụ pha chế đồ uống, NXB Hà Nội, 2020.

[2] Đỗ Minh Triết, Giáo trình Nghiệp vụ Bar và đồ uống, NXB Giáo dục Việt Nam, 2018.

[3] Trường Cao đẳng Kỹ nghệ II, Giáo trình Pha chế và phục vụ đồ uống, 2018.

[4] Tài liệu tại công ty có liên quan đến chuyên đề Kỹ thuật pha chế đồ uống.

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN TỰ CHỌN 

Tên mô đun: Chuyên đề Chế biến bánh

Mã mô đun: MĐ 18
Thời gian thực hiện mô đun: 105 giờ; (Lý thuyết: 20 giờ, Thực hành, tích hợp, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 80 giờ; Thi/Kiểm tra: 5 giờ)
I. Vị trí, tính chất của mô đun

- Vị trí: Chuyên đề Chế biến bánh là mô đun tự chọn được thực hiện sau khi học xong các môn học/mô đun cơ sở và mô đun Chế biến bánh và món ăn tráng miệng; Là cơ sở để đánh giá kiến thức và kỹ năng của người học.

- Tính chất: Chuyên đề Chế biến bánh là mô đun tự chọn thuộc chuyên ngành Kỹ thuật chế biến món ăn. Đây là mô đun mang tính lý luận và thực tiễn. Thông qua mô đun, người học tiếp cận với thực tiễn chế biến bánh tại các cơ sở từ đó vận dụng kiến thức được học tại trường và thực tiễn, nâng cao kỹ năng nghề.
II. Mục tiêu mô đun

- Kiến thức: 

Hệ thống lại kiến thức cơ bản về các loại bánh và phương pháp chế biến bánh.

- Kỹ năng:

+ Lựa chọn được nguyên liệu, dụng cụ sử dụng trong chế biến các loại bánh khác nhau;

+ Thực hiện chế biến các loại bánh cụ thể đạt tiêu chuẩn chất lượng và vệ sinh an toàn thực phẩm;

+ Quan sát, tổng hợp tài liệu, phản ánh nội dung khảo sát tại đơn vị, viết báo cáo chuyên đề.

 -  Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Có khả năng tự nghiên cứu, tự học, tham khảo tài liệu liên quan đến chuyên đề để vận dụng vào hoạt động học tập và lao động sản xuất;

+ Vận dụng được các kiến thức tự nghiên cứu, học tập và kiến thức, kỹ năng đã được học để hoàn thiện các kỹ năng liên quan đến môn học một cách khoa học, đúng quy định.

III. Nội dung mô đun
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian
	Số

TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra

	1


	Bài 1: HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN CHUYÊN ĐỀ
1.1. Mục đích, yêu cầu thực hiện chuyên đề và kế hoạch thực thực hiện chuyên đề
1.2. Hướng dẫn ban đầu tìm hiểu về tình hình cơ bản của đơn vị khảo sát
1.3. Hướng dẫn chuyên đề khảo sát
	20
	10
	10
	

	2
	Bài 2: THỰC HIỆN CHUYÊN ĐỀ 

2.1. Tìm hiểu về tình hình cơ bản của đơn vị khảo sát
2.2. Khảo sát về hoạt động chế biến bánh tại đơn vị

2.3. Viết báo cáo chuyên đề
	80
	10
	70
	

	3
	Kiểm tra
	5
	
	
	5

	
	Cộng
	105
	20
	80
	5


2. Nội dung chi tiết
Bài 1: HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN CHUYÊN ĐỀ 

           Thời gian: 20 giờ
1. Mục tiêu của bài
- Hiểu rõ mục đích và yêu cầu của mô đun chuyên đề Chế biến bánh, ghi nhớ kế hoạch khảo sát, thực hiện đúng theo nội dung chương trình.
- Tiếp cận được hoạt động chế biến bánh tại đơn vị. Vận dụng kiến thức đã học để thực hiện chế biến bánh tại đơn vị khảo sát. Tổng hợp, phân tích viết báo cáo chuyên đề.
- Có khả năng làm việc độc lập, làm việc theo nhóm, giải quyết công việc; Có tinh thần trách nhiệm, có thái độ tích cực trong học tập và trong công việc.

2. Nội dung bài

1.1. Mục đích, yêu cầu thực hiện chuyên đề và kế hoạch thực thực hiện chuyên đề
1.2. Hướng dẫn ban đầu tìm hiểu về tình hình cơ bản của đơn vị khảo sát
1.3. Hướng dẫn chuyên đề khảo sát 

1.3.1. Nhận dạng trang thiết bị dụng cụ sử dụng trong chế biến bánh 

1.3.2. Kỹ thuật chế biến bánh

Bài 2: THỰC HIỆN CHUYÊN ĐỀ




 Thời gian: 80 giờ

1. Mục tiêu của bài
- Vận dụng kiến thức đã học để thực hiện đề tài theo đúng theo đề cương thực tập.
- Tiếp cận được với hoạt động chế biến bánh tại đơn vị thực tập từ đó nâng cao kiến thức và kỹ năng nghề. 

- Quan sát, tổng hợp tài liệu, phản ánh nội dung khảo sát, viết báo cáo (theo từng đề tài đã lựa chọn); Đề xuất, kiến nghị, đưa ra giải pháp về nội dung khảo sát với đơn vị (nếu có);

- Có khả năng làm việc độc lập, làm việc theo nhóm, phối hợp với các bộ phận có liên quan trong quá trình thực tập và làm việc; Có tinh thần trách nhiệm, có thái độ tích cực trong học tập và trong công việc.

2. Nội dung bài

2.1. Tìm hiểu về tình hình cơ bản của đơn vị khảo sát

2.1.1. Quá trình hình thành và phát triển



2.1.2. Khái quát về tình hình sản xuất kinh doanh của đơn vị

2.1.3. Đánh giá khái quát hoạt động chế biến bánh tại đơn vị

2.2. Khảo sát về hoạt động chế biến bánh tại đơn vị
2.2.1. Nhận dạng trang thiết bị dụng cụ chế biến bánh tại đơn vị

2.2.2. Kỹ thuật chế biến bánh tại đơn vị

2.3. Viết báo cáo chuyên đề 

ĐỀ CƯƠNG BÁO CÁO CHUYÊN ĐỀ CHẾ BIẾN BÁNH

PHẦN MỞ ĐẦU  

1. Tính cấp thiết của chuyên đề

2. Mục tiêu nghiên cứu

3. Phạm vi nghiên cứu

4. Đối tượng nghiên cứu
5. Phương pháp nghiên cứu

6. Cấu trúc báo cáo

Gồm các phần của báo cáo

CHƯƠNG 1.  CƠ SỞ LÝ LUẬN (CỦA VẤN ĐỀ NGHIÊN CỨU) 

(Nêu định nghĩa, ý nghĩa của các khái niệm và các nội dung lý luận có liên quan đến vấn đề nghiên cứu) 
CHƯƠNG 2.  THỰC TRẠNG HOẠT ĐỘNG CHẾ BIẾN BÁNH  TẠI….

(Trình bày những vấn đề có liên quan đến nội dung khảo sát)

CHƯƠNG 3. GIẢI PHÁP (CỦA VẤN ĐỀ NGHIÊN CỨU) 

(Đề xuất giải pháp giải quyết vấn đề)
KẾT LUẬN VÀ KIẾN NGHỊ 

1. Kết luận

2. Kiến nghị
Kiểm tra






        Thời gian: 05 giờ


IV. Điều kiện thực hiện mô đun: 

1. Phòng học chuyên môn hóa, nhà xưởng:

- Phòng học lý thuyết, Cơ sở khảo sát. 

2. Thiết bị máy móc:

- Máy tính, máy in;

- Tủ lạnh, tủ đông, máy làm kem, lò nướng, tủ trưng bày bánh nóng, tủ trưng bày bánh lạnh, máy trộn bột...

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:

- Quyết định thực tập chuyên đề môn học của Hiệu trưởng.

- Chương trình, kế hoạch thực tập; đề cương thực tập, giáo án.

- Tài liệu liên quan đến chuyên đề môn học.

4. Các điều kiện khác:

V. Nội dung và phương pháp đánh giá 

1. Nội dung đánh giá

- Kiến thức: 

+ Trình bày được kiến thức về nguyên liệu và dụng cụ sử dụng trong chế biến bánh.

+ Trình bày được phương pháp chế biến bánh đang áp dụng tại đơn vị.

- Kỹ năng:

+ Lựa chọn được nguyên liệu, dụng cụ sử dụng trong chế biến các loại bánh khác nhau;

+ Thực hiện chế biến các loại bánh cụ thể đạt tiêu chuẩn chất lượng và vệ sinh an toàn thực phẩm

+ Quan sát, tổng hợp tài liệu, phản ánh nội dung khảo sát tại đơn vị, viết báo cáo chuyên đề.

 - Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Có khả năng tự nghiên cứu, tự học, tham khảo tài liệu liên quan đến chuyên đề để vận dụng vào hoạt động học tập và lao động sản xuất;

+ Vận dụng được các kiến thức tự nghiên cứu, học tập và kiến thức, kỹ năng đã được học để hoàn thiện các kỹ năng liên quan đến môn học một cách khoa học, đúng quy định.

2. Phương pháp đánh giá: 

- Kiểm tra thường xuyên : 01 bài vấn đáp;

- Kiểm tra định kỳ: 02 bài (Giáo viên đánh giá qua kỹ năng thực hiện chuyên đề);

- Thi kết thúc môn học: 01 bài (Báo cáo chuyên đề).

VI. Hướng dẫn thực hiện mô đun

1. Phạm vi áp dụng mô đun:

Chương trình mô đun được sử dụng để giảng dạy cho trình độ Cao đẳng kỹ thuật chế biến món ăn.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập mô đun:

- Đối với giáo viên, giảng viên:

 Hướng dẫn sinh viên xây dựng đề cương và thực hiện chuyên đề; 

 Cùng hội đồng khoa đánh giá kết thúc chuyên đề chế biến bánh đúng thời hạn quy định.

- Đối với người học:

+ Điều kiện dự thi kết thúc môn học/mô đun theo quy định tại Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022;

+ Đăng ký địa điểm khảo sát với giáo viên chủ nhiệm;

+ Trong quá trình thực hiện phải thường liên hệ với giáo viên hướng dẫn; 

+ Hoàn thiện và nộp Báo cáo chuyên đề đúng thời hạn quy định và bảo vệ nội dung chuyên đề theo kế hoạch;

3. Những trọng tâm cần chú ý:

- Kế hoạch thực hiện chuyên đề.

- Đề cương báo cáo chuyên đề.

4. Tài liệu tham khảo: 

[1] Nguyễn Hồng Thảo, Giáo trình Kỹ thuật chế biến bánh và món ăn tráng miệng, NXB Trường Cao đẳng Bách khoa Nam Sài Gòn, 2021.

[2] Trường Cao đẳng du lịch Hà Nội, Giáo trình Thực hành chế biến bánh, NXB Hà Nội, 2018.

[3] Tài liệu tại đơn vị có liên quan đến chuyên đề Chế biến bánh.

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN TỰ CHỌN 

Tên mô đun: Chuyên đề Chế biến món ăn

Mã mô đun: MĐ 19
Thời gian thực hiện mô đun: 105 giờ; (Lý thuyết: 20 giờ, Thực hành, tích hợp, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 80 giờ; Thi/Kiểm tra: 5 giờ)
I. Vị trí, tính chất của mô đun

- Vị trí: Chuyên đề Chế biến món là mô đun tự chọn được thực hiện sau khi học xong các môn học/mô đun cơ sở và mô đun Chế biến món ăn 1; Là cơ sở để đánh giá kiến thức và kỹ năng của người học.

- Tính chất: Chuyên đề Chế biến món ăn là mô đun tự chọn thuộc chuyên ngành Kỹ thuật chế biến món ăn. Đây là mô đun mang tính lý luận và thực tiễn. Thông qua mô đun, người học tiếp cận với thực tiễn chế biến món ăn tại các cơ sở từ đó vận dụng kiến thức được học tại trường và thực tiễn, nâng cao kỹ năng nghề.
II. Mục tiêu mô đun

- Kiến thức: Hệ thống lại kiến thức cơ bản về món ăn và phương pháp chế biến món ăn.
- Kỹ năng:

+ Lựa chọn được nguyên liệu, dụng cụ sử dụng trong chế biến món ăn khác nhau;

+ Thực hiện chế biến các món ăn cụ thể đạt tiêu chuẩn chất lượng và vệ sinh an toàn thực phẩm;

+ Quan sát, tổng hợp tài liệu, phản ánh nội dung khảo sát tại đơn vị, viết báo cáo chuyên đề.

 -  Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Có khả năng tự nghiên cứu, tự học, tham khảo tài liệu liên quan đến chuyên đề để vận dụng vào hoạt động học tập và lao động sản xuất;

+ Vận dụng được các kiến thức tự nghiên cứu, học tập và kiến thức, kỹ năng đã được học để hoàn thiện các kỹ năng liên quan đến môn học một cách khoa học, đúng quy định.

III. Nội dung mô đun:  

1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian
	Số

TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra

	1


	Bài 1: HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN CHUYÊN ĐỀ
1.1. Mục đích, yêu cầu thực hiện chuyên đề và kế hoạch thực thực hiện chuyên đề
1.2. Hướng dẫn ban đầu tìm hiểu về tình hình cơ bản của đơn vị khảo sát
1.3. Hướng dẫn chuyên đề khảo sát
	20
	10
	10
	

	2
	Bài 2: THỰC HIỆN CHUYÊN ĐỀ 

2.1. Tìm hiểu về tình hình cơ bản của đơn vị khảo sát
2.2. Khảo sát về hoạt động chế biến món ăn tại đơn vị

2.3. Viết báo cáo chuyên đề
	80
	10
	70
	

	3
	Kiểm tra
	5
	
	
	5

	
	Cộng
	105
	20
	80
	5


2. Nội dung chi tiết
Bài 1: HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN CHUYÊN ĐỀ 

       Thời gian: 20 giờ
1. Mục tiêu của bài
- Hiểu rõ mục đích và yêu cầu của mô đun chuyên đề Chế biến món ăn, ghi nhớ kế hoạch khảo sát, thực hiện đúng theo nội dung chương trình.
- Tiếp cận được hoạt động chế biến món ăn tại đơn vị. Vận dụng kiến thức đã học để thực hiện chế biến món ăn tại đơn vị khảo sát. Tổng hợp, phân tích viết báo cáo chuyên đề.

- Có khả năng làm việc độc lập, làm việc theo nhóm, giải quyết công việc; Có tinh thần trách nhiệm, có thái độ tích cực trong học tập và trong công việc.

2. Nội dung bài

1.1. Mục đích, yêu cầu thực hiện chuyên đề và kế hoạch thực thực hiện chuyên đề
1.2. Hướng dẫn ban đầu tìm hiểu về tình hình cơ bản của đơn vị khảo sát
1.3. Hướng dẫn chuyên đề khảo sát 

1.3.1. Nhận dạng trang thiết bị dụng cụ sử dụng trong chế biến món ăn 

1.3.2. Kỹ thuật chế biến bánh

Bài 2: THỰC HIỆN CHUYÊN ĐỀ




Thời gian: 80 giờ

1. Mục tiêu của bài
- Vận dụng kiến thức đã học để thực hiện đề tài theo đúng theo đề cương thực tập.
- Tiếp cận được với hoạt động chế biến món ăn tại đơn vị thực tập từ đó nâng cao kiến thức và kỹ năng nghề. 

- Quan sát, tổng hợp tài liệu, phản ánh nội dung khảo sát, viết báo cáo (theo từng đề tài đã lựa chọn); Đề xuất, kiến nghị, đưa ra giải pháp về nội dung khảo sát với đơn vị (nếu có);

- Có khả năng làm việc độc lập, làm việc theo nhóm, phối hợp với các bộ phận có liên quan trong quá trình thực tập và làm việc; Có tinh thần trách nhiệm, có thái độ tích cực trong học tập và trong công việc.

2. Nội dung bài

2.1. Tìm hiểu về tình hình cơ bản của đơn vị khảo sát

2.1.1. Quá trình hình thành và phát triển



2.1.2. Khái quát về tình hình sản xuất kinh doanh của đơn vị

2.1.3. Đánh giá khái quát hoạt động chế biến món ăn tại đơn vị

2.2. Khảo sát về hoạt động chế biến món ăn tại đơn vị
2.2.1. Nhận dạng trang thiết bị dụng cụ chế biến món ăn tại đơn vị

2.2.2. Kỹ thuật chế biến món ăn tại đơn vị

2.3. Viết báo cáo chuyên đề 

ĐỀ CƯƠNG BÁO CÁO CHUYÊN ĐỀ CHẾ BIẾN BÁNH

PHẦN MỞ ĐẦU  

1. Tính cấp thiết của chuyên đề

2. Mục tiêu nghiên cứu

3. Phạm vi nghiên cứu

4. Đối tượng nghiên cứu
5. Phương pháp nghiên cứu

6. Cấu trúc báo cáo

Gồm các phần của báo cáo

CHƯƠNG 1.  CƠ SỞ LÝ LUẬN (CỦA VẤN ĐỀ NGHIÊN CỨU) 

(Nêu định nghĩa, ý nghĩa của các khái niệm và các nội dung lý luận có liên quan đến vấn đề nghiên cứu) 
CHƯƠNG 2.  THỰC TRẠNG HOẠT ĐỘNG CHẾ BIẾN MÓN ĂN  TẠI….

(Trình bày những vấn đề có liên quan đến nội dung khảo sát)

CHƯƠNG 3. GIẢI PHÁP (CỦA VẤN ĐỀ NGHIÊN CỨU) 

(Đề xuất giải pháp giải quyết vấn đề)
KẾT LUẬN VÀ KIẾN NGHỊ 

1. Kết luận

2. Kiến nghị
Kiểm tra







              Thời gian: 05 giờ
IV. Điều kiện thực hiện mô đun: 

1. Phòng học chuyên môn hóa, nhà xưởng: Phòng học lý thuyết, Cơ sở khảo sát. 

2. Thiết bị máy móc:

- Máy tính, máy in;

- Tủ lạnh, tủ đông, bếp gas,...

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:

- Quyết định thực tập chuyên đề môn học của Hiệu trưởng.

- Chương trình, kế hoạch thực tập; đề cương thực tập, giáo án.

- Tài liệu liên quan đến chuyên đề môn học.

4. Các điều kiện khác:

V. Nội dung và phương pháp đánh giá 

1. Nội dung đánh giá

- Kiến thức: 

+ Trình bày được kiến thức về nguyên liệu và dụng cụ sử dụng trong chế biến món ăn.

+ Trình bày được phương pháp chế biến món ăn đang áp dụng tại đơn vị.

- Kỹ năng:

+ Lựa chọn được nguyên liệu, dụng cụ sử dụng trong chế biến các món ăn khác nhau;

+ Thực hiện chế biến các món ăn cụ thể đạt tiêu chuẩn chất lượng và vệ sinh an toàn thực phẩm

+ Quan sát, tổng hợp tài liệu, phản ánh nội dung khảo sát tại đơn vị, viết báo cáo chuyên đề.

 - Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Có khả năng tự nghiên cứu, tự học, tham khảo tài liệu liên quan đến chuyên đề để vận dụng vào hoạt động học tập và lao động sản xuất;

+ Vận dụng được các kiến thức tự nghiên cứu, học tập và kiến thức, kỹ năng đã được học để hoàn thiện các kỹ năng liên quan đến môn học một cách khoa học, đúng quy định.

2. Phương pháp đánh giá: 

- Kiểm tra thường xuyên : 01 bài vấn đáp;

- Kiểm tra định kỳ: 02 bài (Giáo viên đánh giá qua kỹ năng thực hiện chuyên đề);

- Thi kết thúc mô đun: 01 bài (Báo cáo chuyên đề).

VI. Hướng dẫn thực hiện mô đun

1. Phạm vi áp dụng mô đun:

Chương trình mô đun được sử dụng để giảng dạy cho trình độ Cao đẳng kỹ thuật chế biến món ăn.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập mô đun:

- Đối với giáo viên, giảng viên:

 Hướng dẫn sinh viên xây dựng đề cương và thực hiện chuyên đề; 

 Cùng hội đồng khoa đánh giá kết thúc chuyên đề chế biến món ăn đúng thời hạn quy định.

- Đối với người học:

+ Điều kiện dự thi kết thúc môn học/mô đun theo quy định tại Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022;

+ Đăng ký địa điểm khảo sát với giáo viên chủ nhiệm;

+ Trong quá trình thực hiện phải thường liên hệ với giáo viên hướng dẫn; 

+ Hoàn thiện và nộp Báo cáo chuyên đề đúng thời hạn quy định và bảo vệ nội dung chuyên đề theo kế hoạch;

3. Những trọng tâm cần chú ý:

- Kế hoạch thực hiện chuyên đề.

- Đề cương báo cáo chuyên đề.

4. Tài liệu tham khảo: 

[1] Nguyễn Thị Tuyết, Giáo trình Thực hành chế biến món ăn, NXB Giáo dục, 2021.

[2] Triệu Thị Chơi, Kỹ thuật chế biến các món ăn, NXB Tổng hợp TP. Hồ Chí Minh, 2022.

[3] Tài liệu tại đơn vị có liên quan đến chuyên đề Chế biến món ăn.
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